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DOLCI STORIE 


uando ci si prepara a rea- 

lizzare una torta farcita 

o ripiena, sono tanti gli 

aspetti da tenere a men- 
te per©rganizzarsi nel migliore dei 
modi. Perché se è vero che alcune 
ricette possono sembrare diffici- 
li da eseguire, è anche vero che 
con gli attrezzi giusti e conoscen- 
do gli ingredienti e le tecniche 
base sarà tutto più semplice e alla 
portata anche di chi non ha molta 
dimestichezza con questo tipo di 
preparazioni. 


I FONDAMENTALI 

Bilancia di precisione: ancora pri- 
ma di iniziare la lavorazione di un 
dolce, gli ingredienti vanno pesati 
e posti sul piano di lavoro nella giu- 
sta successione di utilizzo. 

Sbattitore: senza questo attrezzo 
non potrete ottenere una soffice 
massa per gli impasti base, come 
per esempio il pan di Spagna, e per 
le farce più spumose. 

Forno: che sia statico o ventilato, 
è fondamentale conoscerlo bene e 
regolare le temperature in base alle 
indicazioni della ricetta, ma tenen- 
do sempre conto di come funziona 
il proprio elettrodomestico. 

Fruste manuali: da utilizzare per 
incorporare tra loro masse leg- 
gere (meringa o panna) e masse 
pesanti (creme o mascarpone). 

Cucchiai di legno: perfetti per 
mescolare le creme in cottura, con- 
servateli separati dai cucchiai che 
utilizzate per mescolare il sugo di 
pomodoro o altro salato, perché il 
legno si impregna dei profumi con 
i quali entra in contatto. 

Setacci:non solo per rendere leg- 
geri e impalpabili farina, fecole e 
amidi, ma anche lo zucchero a velo, 
il cacao e il lievito. 

Stampi e placche:di diversi formati 
e diametri, antiaderenti, in allumi- 
nio o in silicone, sono tutti idonei 
per le cotture in forno. Sceglieteli 
possibilmente con fondo mobile: 
quando andrete ad assemblare la 
torta potrete usare lo stesso stam- 
po della cottura senza il fondo. 

Archetto tagliatorte: indispensa- 
bile nel preparare torte farcite. Si 
regola l'altezza del filo e, tenendo 
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ferma la torta con una mano, con 
l'altra si sposta l'archetto da una 
parte all'altra del dolce che verrà 
tagliato perfettamente. 

Palette: generalmente sono 3 le 
misure che si utilizzano maggior- 
mente, lunghe e strette per livellare 
le coperture, larghe per spostare le 
torte o piccole per le finiture. 

Cerchi mobili offrono il vantaggio 
di modulare il loro diametro, perché 
scorrono su guide. Appoggiandosi 
direttamente sul piatto da porta- 
ta evitano che le torte assemblate 
debbano essere spostate. 

Carta da forno, pellicola per ali- 
menti o alluminio: per foderare 
placche, avvolgere e proteggere 
creme o farciture, da tenere sem- 
pre a portata di mano quando 
preparate creme, pasta biscotto 
o coperture che devono raffred- 
dare senza assorbire gli odori del 
frigorifero. 

Gratella:per raffreddare le torte 
dopo la cottura in forno, evitando 
ristagni di umidità alla base dei dolci. 


IDEE SALVATEMPO 

Gli elementi di una torta farcita 
sono quattro: base, farcia, coper- 
tura e bagna. Per non trovarsi con 


CONSIGLI PRATICI 

Pan di Spagna: di semplice esecuzione, è una 
base perfetta per essere farcita. Per averlo 
bello soffice, montate le uova e lo zucchero 
molto a lungo, così che la massa inglobi aria 
per conferire all'impasto corpo e volume 
anche senza lievito. Come controllare se ha 
incorporato aria a sufficienza? Sollevate le 
fruste e controllate che l'impasto cada “a 
nastro", cioè senza affondare immediatamente 
nella massa. 

Creme: che siano a base di uova, latte, panna 
e mascarpone, scegliete sempre ingredienti 
freschissimi per prepararle. Utilizzate inoltre 
latte intero e panna fresca per renderle più 
saporite. 

Colla di pesce o gelatina: per scioglierla 
perfettamente in un liquido caldo deve essere 
prima ammollata in acqua fredda almeno per 
10 minuti, così che aumenti di volume 
acquistando una consistenza gelatinosa; 
strizzatela quindi bene prima unirla al liquido. 


tante cose da preparare insieme, 
alcuni di essi possono essere rea- 
lizzati in anticipo. Per esempio, le 
torte soffici, come il pan di Spagna, 
possono essere cotte anche il gior- 
no prima. Una volta raffreddate, 
ponetele in un sacchetto di plastica 
per alimenti ben chiuso. In realtà, 
la maggior parte delle torte base 
può essere cotta con largo anti- 
cipo e surgelata. Quindi, dopo la 
cottura in forno e quando saran- 
no fredde, avvolgetele in pellicola 
e ponetele in freezer. Le bagne non 


hanno problemi di conservabili- 
tà, quindi potete anticiparvi la loro 
preparazione. Per quanto riguarda 
le coperture, le ganache al cioc- 
colato si conservano in frigo per 
24 ore; prima dell'uso per render- 
le fluide passatele un momento 
nel microonde. Le creme, invece, 
soprattutto se necessitano di esse- 
re stabilizzate con la colla di pesce, 
non possono essere preparate con 
troppo anticipo. Per la panna, sce- 
gliete quella vegetale se preparate 
la torta 24 ore prima del consumo. 
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CHE SIANO A BASE DI UOVA, OPPURE AL BURRO, O ANCORA DI LATTE, 
QUESTE FARCITURE PERMETTONO DI REALIZZARE TORTE 
MOLTO GOLOSE E ANCHE BELLE DA VEDERE 


Torba all mandorle 


con crema al Valle 


INGREDIENTI PER 10-12 PERSONE 
4uova 

160 gdizucchero 

1 cucchiaino di aroma di mandorla 

100 g di farina 00 + quella per lo stampo 
45gdifecola di patate 

1 cucchiaino di lievito per dolci 

25 g di mandorle 

burroq.b. 

gelatina di albicocche q.b. 

granella di cioccolato bianco q.b. 
topping alla fragola q.b. 

frutti di bosco misti q.b. 

1 ciuffetto di mentuccia 


PER LA FARCIA: 

8 gdi colla di pesce 
200gdi latte 

180 g di latte concentrato 
200 gdi panna fresca 
20gdizucchero a velo 

70 gdicomposta di mirtilli 


Per la base, montate molto a lungo 
zucchero e uova e aromatizzate con 
l'aroma dimandorla. Unite farina 00, 
fecola e lievito setacciati e mescolate 
con delicatezza dal basso verso l'al- 
to, poi completate con le mandorle 
tritate finemente. Versate l'impasto 
nello stampo imburrato e infarina- 
to e cuocetelo in forno a 175°C per 
35-38 minuti. Sfornate e sformate la 
torta su una gratella a raffreddare. 


Per la farcia a base di crema al lat- 
te: ammollate per 10 minuti la colla 
di pesce in acqua fredda, quindi striz- 
zatela e fatela sciogliere in 3 cucchiai 
di latte caldissimo. Unitela al resto 
del latte, poi aggiungete anche il lat- 
te concentrato. Mescolate e lasciate 
raffreddare fino a far consolidare la 
crema. Incorporate quindi delicata- 
mente la panna, precedentemente 
montata con 20 g di zucchero a velo. 


Con l'archetto pareggiate la torta, 
dividetela in due dischi e inserite il pri- 
monel cerchio mobile (o nello stampo). 
Velatelo con 83 cucchiai di composta di 
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mirtilli e ricopritelo con i due terzi di 
crema al latte. Coprite con il secon- 
do disco, velatelo con la rimanente 
composta e ricoprite con la crema 
rimasta pareggiando la superficie. 
Ponete la torta in frigo per 4-5 ore. 


Sformate la torta e spennellate i 
bordi con la gelatina di albicocche 
calda, poi fate aderire tutt'intorno la 
granella di cioccolato bianco. Siste- 
matela sul piatto di portata e decorate 
il centro con un bouquet di frutti di 
bosco misti, appoggiati su topping 
alla fragola e vivacizzati da un ciuffet- 
to di mentuccia. 


CREME 


INGREDIENTI PER 8 PERSONE 
4 uova 

Z10gdizucchero 

150gdifarina 00 

30 g di fecola di patate 

1 cucchiaino di cannella + 2-3 stecche per decorare 
1 pizzico di chiodi di garofano in polvere 

1pizzico di pepe nero 

2 mele + ‘4 per decorare 

2 cucchiai di maraschino 

gelatina di albicocche q.b. 

succo di limone q.b. 

zucchero a velo q.b. 

zucchero in granella q.b. 


PER LA CREMA: 

600g di latte 

165 g di zucchero 

3 anici stellati + altri per decorare 
1 pizzico di cannella 

a baccello di vaniglia 

4tuorli 

Zuova 

60gdifarina 00 

granella di nocciole q.b. 
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Per il pan di Spagna: sbattete a 
lungo le uova e 130 g di zucchero 
e sulla battuta soffice setaccia- 
te le farine e mescolate le spezie. 
Versate l'impasto in uno stampo 
rettangolare (circa 20x30 cm) 
rivestito con carta forno e cuocete 
il pan di Spagna per 20-25 minu- 
ti a 175°C. Sformate su una griglia. 


Per la crema, scaldate il latte con 
50 g di zucchero e le spezie, poi 
lasciatelo in infusione per 8 ore. 
Passato il tempo, montate tuorli e 
uova con il resto dello zucchero, 
unite la farina e stemperate con 
il latte filtrato. Trasferite la crema 
in una casseruola e fatela adden- 
sare. Lasciate quindi raffreddare 
e intanto preparate le mele cara- 
mellate: in una padella cuocete a 
fuoco vivace per alcuni minuti le 
2 mele tagliate a spicchi con lo 
zucchero, poi bagnate con il liquo- 
re e lasciate intiepidire. 
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Tagliate a metà il pan di Spagna 
e sulla base disponete le mele 
caramellate con la metà del loro 
sciroppo. Coprite con la crema e 
sovrapponete l'altro pan di Spa- 
gna, inumidendolo con lo sciroppo 
di mele rimasto; mettete la torta in 
frigo per 2 ore. 


Spennellate la torta con la gelatina 
di albicocche calda, poi delimitate 
due striscette poste in diagonale. 
Riempite la superficie con granel- 
la di zucchero e zucchero a velo e 
le due fasce con la granella di noc- 
ciole. Fate aderire albordo le mezze 
fettine di mela passate nel limone e 
completate il centro del dolce con 
una rosa di fettine di mele, anici stel- 
lati e cannella. 
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Torta a slella con crema chiboust 


INGREDIENTI PER 12 PERSONE 
100 g di burro + quello per lo stampo 


5 uova 


150 g difarina 00 + quella per lo stampo 


30gdifecola di patate 

1 cucchiaino di lievito per dolci 
20 g di cacao amaro in polvere 
130 g di zucchero 

bagna a piacere q.b. 

ribes rosso q.b. 
zucchero a velo q.b. 


PER LA CREMA: 

350 g di latte 

semi di 1 baccello di vaniglia 
Atuorli 

60 g dizucchero 
26gdifarina 00 

6gdi colla di pesce 


PER LA MERINGA: 
180 g di zucchero 

60 g di acqua 

100 gdi albumi 


Per la base, dividete tuorli e 
albumi e montate i primi con 
100 g di zucchero, quindi unite, 
sempre montando, il burro fuso. 
Setacciate sul composto fari- 
na, fecola e cacao con il lievito, 
alternando con gli albumi monta- 
ti a neve con lo zucchero rimasto. 
Imburrate e infarinate lo stampo 
a stella e versatevi l'impasto infor- 
nando a 175°C per 25-28 minuti. 
Lasciate raffreddare la torta sul- 
la gratella. 


Per la crema: scaldate il latte 
conisemi di vaniglia, poi filtratelo. 
Montate i tuorli con lo zucche- 
ro, versate la farina e il latte a filo, 
quindi fate rapprendere la cre- 
ma. Fuori dal fuoco incorporate la 
colla di pesce ammollata in acqua 
fredda e strizzata, scioglietela e 
tenete da parte la crema coper- 
ta, perché rimanga calda. 


Per la meringa: cuocete per 6-7 
minuti 150 g di zucchero in 60 
g d'acqua e, intanto, montate gli 
albumi con 80 g di zucchero. Sem- 
pre montando versate lo sciroppo 
sugli albumi e montate fino a otte- 
nere una meringa soda e lucida 
che incorporerete immediatamen- 
te alla crema il più possibile calda. 


Dividete la torta a metà, poi 
incidetene una con due tagliabi- 
scotti a stella di diametro 4 e 5 cm. 
Spennellate la base intera con la 
bagna scelta, poi inserite la cre- 
ma chiboust in un sac à poche con 
bocchetta tonda grande e farcite 
con cordoni di crema. Sovrappone- 
te quella incisa. Deponete dei ciuffi 
di crema in corrispondenza delle 
incisioni e ricopriteli con le rispetti- 
ve stelline di pasta. Completate con 
una spolverata di zucchero a velo e 
chicchi di ribes rosso. 
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INGREDIENTI PER 10 PERSONE 
Zuova 

65g di zucchero + quello per la lavorazione 
55gdi farina 00 

10gdi cacao amaro in povere 

scorza grattugiata di/2 arancia 


PER LA CREMA: 

500 midi latte 

100gdizucchero 

80gdiburro 

60g diamido di mais 

Tarancia + alcune fettine per decorare 
Sgdicolla dipesce 

2cucchiai di liquore all'arancia + quello per la bagna 
125g di panna fresca 

dragées q.b. 

chicchi dimelagranaq.b. 


Per la base di pasta biscot- 
to, montate le uova con lo 
zucchero, aromatizzate con la scor- 
za grattugiata dell'arancia, quindi 
incorporate la farina setacciata 
con il cacao. Mescolate dal basso 
verso l'alto, poi versate l'impasto in 
uno stampo (20x30 cm), foderato 
con carta forno, e cuocete a 180°C 
per 8-10 minuti. Sformate su un 
canovaccio cosparso di zucchero, 
eliminate la carta da forno e rifilate 
i bordi. Lasciate raffreddare. 


Per la crema al latte, fate sciogliere 
nel latte 50 g di zucchero. Montate il 
burro con gli altri 50 g di zucchero, 
poi unite l'amido di mais setacciato 
e la scorza dell'arancia grattugiata. 
Diluite prima con 80 g di succo spre- 
muto dall'arancia, poi con illatte dolce. 
Ponete su fuoco moderato e, sempre 
mescolando, addensate la crema. 
Fuori dal fuoco, incorporate la colla di 
pesce già ammollata in acqua fredda 
per 10 minuti e strizzata. Aromatizza- 
te coni 2 cucchiai di liquore e lasciate 
raffreddare la crema prima di unire 
anche la panna montata. 


Foderate con pellicola uno stampo 
da 25x11 cm e tagliate a sua misura 
due rettangoli di pasta biscotto. Versa- 
tesulfondo la metà della cremaallatte 
esovrapponete un rettangolo di pasta. 
Bagnate con un cucchiaio di liquore 
e spalmate sopra il resto della farcia, 
chiudendo con il secondo rettangolo 
di pasta. Inumiditelo con il liquore, poi 
mettete in frigo per 3-4 ore. 


Sformate il dolcesul piatto da porta- 
ta e togliete la pellicola. Decorate con 
una doppia fila di fettine di arancia 
ripiegate, inframmezzate da dragées 
e chicchi di melagrana. 


CREME 


mosse. 


verra dci 


Tera farcilinzi 


INGREDIENTI PER 14 PERSONE 

4 uova 

160 gdizucchero 

1bustina di vanillina 

60 g di spumante dolce 

160 g di farina 00 + quella per latortiera 
20gdi fecola di patate 

burroq.b. 

mentuccia q.b. 


PER LA CREMA: 
4tuorli 

Tuovo 

100 gdizucchero 

300 g di spumante dolce 
8 gdi amido di mais 
8gdi colla di pesce 

100 g di mascarpone 
100 g di panna fresca 
20gdizucchero a velo 


PER BAGNA E GELATINA: 
300 g di spumante dolce 

80 g di zucchero 

6 gdi colla di pesce 

1 puntina di vanillina 

20-25 acini di uva brinata 


Montate a spuma le uova con lo 
zucchero, poi aromatizzate con 
la vanillina e diluite con lo spu- 
mante. Unite quindi farina e fecola 
setacciate. Versate l'impasto in una 
tortiera imburrata e infarinata e 
cuocete a 175°C per 38-40 minuti. 
Sfornate e sformate. 


Per la crema, montate i tuorli 
e l'uovo con lo zucchero, incor- 
porate l'amido e stemperate con 
lo spumante versato a filo. Fate 
ispessire la crema su fuoco mode- 
rato mescolando continuamente, 
poi togliete dal fuoco. Scioglie- 
te nella crema calda la colla di 
pesce, già ammollata per 10 minu- 
ti in acqua fredda e strizzata, poi 
coprite la crema con pellicola a 
contatto e lasciatela raffreddare, 
ma non solidificare. Quando sarà 
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pronta incorporate il mascarpone 
già sbattuto e la panna montata 
con lo zucchero a velo. 


Per bagna e gelatina, scalda- 
te lo spumante con lo zucchero 
e aromatizzate con la vanillina. 
Dividete ora in due parti uguali e 
incorporate a una la colla di pesce 
ammollata in acqua fredda e striz- 
zata ottenendo così la gelatina, 
quindi lasciate raffreddare. 


Pareggiate la torta e dividete- 
la in tre dischi. Inserite il primo 
disco nel cerchio mobile (o nel- 
lo stampo), inumiditelo con la 
bagna e versate un terzo di crema 
pareggiandola. Ripetete la stessa 


operazione con il secondo e con il 
terzo disco, poi completate con la 
crema rimasta. Mettete la torta in 
freezer per 20 minuti. 


Riprendete il dolce e versate la 
gelatina di spumante e, di nuo- 
vo, riponete in frigorifero per 
5-6 ore. Togliete la torta dal cer- 
chio mobile e pennellate il bordo 
con la gelatina di albicocche cal- 
da, poi fatevi aderire la granella 
di mandorle. Posizionate al cen- 
tro della torta un coppapasta di 
12,5 cm di diametro, spennella- 
telo all'interno con la gelatina di 
albicocche e decorate con un 
mucchietto di acini brinati e pic- 
cole foglioline di mentuccia. 


INGREDIENTI PER 8 PERSONE 
175 g di farina 00 

‘cucchiaino di sale 

‘cucchiaino di zucchero 

115 g di burro 

3-4 cucchiai di acqua 


PER LA CREMA: 

4uova grandi 

Ya cucchiaino di sale 

300 g di zucchero 

115g di burro fuso 

30 ml di latte 

35 g di farina di mais 

1cucchiaio difarina 00 

1 cucchiaio diaceto bianco o di succo di limone 
1 cucchiaio di estratto di vaniglia 
pizzico di noce moscata in polvere 


Preparate la pasta frollamettendo 
in un robot da cucina la farina, il sale 


e lo zucchero. Azionate il mixer un 
paio di volte per mischiare le polveri. 
Aggiungete il burro freddo a cubetti. 
Riaccendete il mixer a intermittenza, 
fino a ottenere un composto sbri- 
ciolato. Versate 3 cucchiai di acqua 
fredda quindi frullate di nuovo. 
Se necessario aggiungetene un 
altro. Spostate la frolla su della pel- 
licola trasparente, impastatela 
velocemente, copritela bene e fate 
raffreddare in frigo per almeno 1ora. 


Stendete l'impasto e poi inserite- 
lo in una tortiera. Tagliate la pasta 
in eccesso e poi arricciate i bordi in 
modo decorativo. Rimettete in frigo 
per 15 minuti. Preriscaldate il for- 
no a 220°C. Bucherellate la frolla, 
copritela con carta forno e fagioli 
e fate cuocere per 5 minuti, quindi 
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rimuovete carte e fagioli e cuoce- 
te per altri 3-4 minuti. Dovrà essere 
leggermente dorata, non cotta del 
tutto. Togliete dal forno e riducete il 
calore a 180°C. 


Per la crema: in una ciotola 
capiente sbattete con una forchetta 
uova e sale, fino a ottenere un colo- 
re uniforme. Aggiungete tutti gli altri 
ingredienti della crema e mescola- 
te con una frusta fino a quando non 
saranno tutti amalgamati. Versate 
quindi nella base di frolla e infor- 
nate. Cuocete per 45-50 minuti o 
fino a quando il centro non sarà 
solidificato. 
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Torta 


INGREDIENTI PER 10 PERSONE 
300 g di uova sgusciate 
300gdizucchero 

1 pizzico di vanillina 

300 gdifarina 00 

200 gdi gelatina di albicocche + quella per decorare 
60gdi liquore all'arancia o rum 

350 g di pasta di mandorle 

colorante alimentare verde q.b. 
zucchero a velo q.b. 

liquore trasparente q.b. 

fragole q.b. 

more q.b. 


PER LA CREMA: 

500 g di latte 

scorza di 1 limone 
30gdizucchero 
40gdifarina di cocco 
16gdi colla di pesce 
1bicchierino di rum 

200 gdi latte concentrato 
100 g di panna fresca 


Per il Pan di Spagna, sbattete per 
circa 15 minuti le uova con lo zucche- 
ro e, quando la massa cadrà a nastro, 
aromatizzate con la vanillina. Incor- 
porate quindi la farina setacciata, 


poi versate l'impasto in uno stam- 
po con fondo mobile da 25x25 cm, 
rivestito con carta forno. Infornate 
a 175°C per 30 minuti. Sformate su 
una gratella e lasciate raffreddare. 


Perla cremadilatte e cocco: su fuo- 
co moderato fate sobbollire per 5 
minuti il latte con la scorza del limo- 
ne, lo zucchero e la farina di cocco; 
togliete dal fuoco, lasciate raffred- 
dare, poi filtrate. Ammollate la colla 
di pesce in acqua fredda, strizzate- 
la e scioglietela nel rum bollente, poi 
unite il tutto al latte aromatizzato. 
Incorporate anche il latte concen- 
trato e la panna fresca montata. 
Fate riposare in frigo per 30 minuti. 
Intanto, preparate la bagna, metten- 
do sul fuoco la gelatina diluita nel 
liquore, poi toglietela appena il com- 
posto è sciolto e omogeneo. 


Dividete a metà il pan di Spagna 
e ricavate due quadrati alti 1,5 cm. 
Rivestite lo stampo con pellicola 
e appoggiate il primo quadrato di 
pasta, poi spennellatelo con la bagna. 
Versate la crema, pareggiatela e 


mettete in freezer per 30 minuti cir- 
ca. Quindi sovrapponete il secondo 
quadrato di pasta già spennellato e 
trasferite il dolce in frigo per 6 ore. 
Trascorso iltempo, sformatelo capo- 
volgendolo sul piatto di portata, 
togliete la pellicola e spennellate la 
superficie con altra bagna. 


Con una puntina di colorante verde 
colorate la pasta di mandorle, stende- 
tela a misura della torta (25x25 cm) 
aiutandovi con uno spolvero di zuc- 
chero a velo. Ricoprite la superficie 
della torta e ripulite la copertura 
dalle tracce di zucchero con un pen- 
nello intinto nel liquore trasparente. 
Con una spatolina, distribuite un po' 
di gelatina di albicocche fredda sul 
bordo della torta e fatevi aderire del- 
le fettine regolari di fragole. 


Ritagliate 4 quadrati uguali di 
cartoncino di area complessiva infe- 
riore all'area della torta e disponeteli 
sul dolce per creare una croce. Spol- 
verizzate con lo zucchero a velo, poi 
eliminate i quadrati di carta. Com- 
pletate il centro con fragole e more. 
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e Gurro 


INGREDIENTI PER 8 PERSONE 
1 pan di Spagna (diametro di 24 cm) 
100 ml di acqua 

60gdizucchero 

50 ml di cognac 

nocciole ricoperte di cioccolato q.b. 


PER LA CREMA AL BURRO: 
250gdi burro 

4albumi 

sale q.b. 

60 g dizucchero 

acqua q.b. 


PER LA CREMA PASTICCERA: 
1tuorlo 

20gdizucchero 

10gdifarina 00 

85 mIdi latte 


Preparate lo sciroppo: versate in 
un tegame antiaderente 100 ml 
d'acqua, 60 g di zucchero semola- 
to e portate lentamente a bollore. 
Mescolate spesso con un cucchiaio 
di legno fino a fare sciogliere com- 
pletamente lo zucchero, togliete 
dal fuoco, aggiungete il cognac e 
lasciate raffreddare. 


Ponete il pan di Spagna su un 
piano di lavoro e tagliatelo con l'ar- 
chetto, o con un coltello a lama 
lunga, in due dischi, procedendo in 
orizzontale rispetto al piano. Imbe- 
vete i due dischi di pan di Spagna 
spennellandoli generosamente 
con lo sciroppo. 


Per la crema al burro, ponete in 
una ciotola il burro ammorbidi- 
to tagliato a pezzetti e lavoratelo 
con una frusta elettrica, finché non 
otterrete un composto gonfio e ben 
montato. Ponete in un'altra ciotola 
gli albumi, con un pizzico di sale, e 
montateli a neve soda ben ferma. 
Inuntegame fate sciogliere 60 g di 
zucchero con poca acqua e scalda- 
te a bollore. Riprendete a sbattere 
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gli albumi con la frusta elettrica e 
versatevi a filo lo zucchero lique- 
fatto, montate finché il composto 
non sarà gonfio e compatto, quin- 
di aggiungetelo, a cucchiaiate, alla 
crema al burro, amalgamando con 
la frusta elettrica. 


Per la crema pasticcera, monta- 
te il tuorlo con lo zucchero, unite 
la farina e stemperate con il lat- 
te evitando che si formino grumi. 
Cuocete su fuoco dolce fino a far- 
la rapprendere, poi coprite con 


pellicola trasparente e lasciate 
raffreddare. 


Componete la torta ponendo sul 
primo disco di pan di Spagna, pre- 
cedentemente imbevuto, tre quarti 
della crema al burro. Coprite con il 
secondo disco di pan di Spagna e 
decorate la superficie della torta 
alternando ciuffi di crema pastic- 
cera e crema al burro, con l'aiuto 
di un sac à poche con bocchetta a 
stella. Terminate con nocciole rico- 
perte di cioccolato. 
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Boston Cream (Pie 


INGREDIENTI PER 8 PERSONE 
4uova 

200g di farina 00 + quella per lo stampo 
16gdi lievito per dolci 

200g di burro + quello per lo stampo 
180 g di zucchero 

130 ml di latte 

scorza grattugiata di 2 limone 


PER LA CREMA PASTICCERA: 
340 midi latte 

scorza grattugiata di 1 limone 

2 tuorli 

50 gdi zucchero 

40g di amido di mais 


PER LA GANACHE: 
100 ml di panna fresca 
100 g di cioccolato fondente 


Setacciatela farina e il lievito inuna 
ciotola. In un'altra ciotola, abbastan- 
za capiente, lavorate con le fruste 
elettriche il burro a temperatura 


ambiente con lo zucchero per alme- 
no 2 minuti, fino a ottenere una 
crema chiara; aggiungete le uova 
una per volta. Unite quindi a farina e 
lievito, aggiungendo poi il latte un po' 
per volta, facendo attenzione a non 
creare dei grumi. Completate con la 
scorza di limone grattugiata. Versa- 
te in uno stampo apribile di almeno 
20 cm, imburrato e infarinato, e cuo- 
cete nel forno a 180°C per 40 minuti. 
Sfornate e fate raffreddare. 


Nel frattempo preparate la cre- 
ma pasticcera. In un pentolino, 
scaldate il latte a fuoco lento, 
insieme alla scorza di limone grat- 
tugiata. In una ciotola a parte unite 
i tuorli allo zucchero, lavorandoli 
con le fruste fino ad avere un com- 
posto spumoso. A questo punto 
potete aggiungere l'amido, sempre 
amalgamando con cura. Quando 
il latte è caldo aggiungetene un 


po' al composto appena realizza- 
to mescolando con attenzione, per 
poi unirlo al latte rimasto nel pen- 
tolino e rimettetelo sul fuoco. Fate 
cuocere, mescolando, a fuoco len- 
to fino a far addensare la crema. 
Coprite con pellicola a contatto e 
fate raffreddare. 


Preparate la ganache. Mettete la 
panna in un pentolino e fate bollire 
a fuoco basso, mescolando perché 
non si attacchi al fondo; aggiungete 
il cioccolato grattugiato grosso- 
lanamente. Mescolate quindi fino 
a che questo non si sarà sciolto 
del tutto. Sformate la torta e con 
l'archetto tagliatela in due per otte- 
nere due dischi uguali. Versate la 
crema pasticcera sul primo stra- 
to, mettete sopra l'altro e ultimate 
versando sopra la ganache al cioc- 
colato. Conservate in frigorifero 
fino al momento di servire. 
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Torta delicaba 
con farcilura all''amarena 


INGREDIENTI PER 12 PERSONE 
30gdiacqua 

30gdisucco di limone 

160 gdizucchero a velo 

4uova 

160 g di burro + quello per lo stampo 
scorza grattugiata di 1 limone 

200 g di farina 00 + quella per lo stampo 
40gdifecola 

2 cucchiaini di lievito per dolci 

2 pizzichi di sale 

liquore a piacere q.b. 

gelatina di albicocche q.b. 

scagliette di cioccolato bianco q.b. 
colorante alimentare rosso q.b. 
confettini q.b. 


PER LA CREMA: 

300 g di burro 

120gdi zucchero a velo 

2 bustine di vanillina 

200 g di panna fresca 

5 cucchiai di maraschino o rum 


PER LA FARCIA: 

250 g di latte 

30gdifecola di patate 

60 g dizucchero 

40gdiburro 

2gdi colla di pesce 

100 g di panna fresca 

100 g di amarene sciroppate con il loro succo 


Per la base, scaldate l'acqua con 
il succo di limone e 60 g di zucche- 
ro a velo. Versate questo sciroppo 
sulle uova mentre le montate. 
A parte montate il burro con il 
resto dello zucchero a velo e la 
scorza del limone. Versate sul bur- 
ro le uova incorporandole, quindi 
setacciate sopra la farina, la feco- 
la, il lievito e il sale. Mescolate per 
rendere l'impasto omogeneo, poi 
versatelo nello stampo imburra- 
to e infarinato e cuocete a 175°C 
per 45 minuti. Sfornate, sformate 
e fate raffreddare su una gratella. 


Per la crema, montate benis- 
simo il burro morbido con lo 
zucchero a velo e la vanillina, 
poi iniziate a versare la panna, 
sempre continuando a sbatte- 
re con le fruste. Aromatizzate 
con il liquore. Per la farcia, stem- 
perate nel latte freddo la fecola 
di patate e lo zucchero, poi fate 
addensare il composto su fuoco 
moderato. Allontanate dal calo- 
re e aggiungete il burro, poi la 
colla di pesce già ammollata in 
acqua fredda e strizzata. Mesco- 
late bene e lasciate raffreddare. 
Una volta freddo, incorporate 
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delicatamente la panna fresca 
montata mescolando dal basso 
verso l'alto. Aggiungete infine lo 
sciroppo con le amarene. 


Pareggiate la torta e dividetela 
a metà. Inserite il primo disco in 
uno stampo senza il fondo o nel 
cerchio mobile e inumiditelo con 
poco liquore a piacere. Farcitelo 
con la crema con amarene, pareg- 
giate e sovrapponete il secondo 
disco di torta già inumidito. Ponete 
in frigo per 1 ora. Sformatela quin- 
di passando la lama di un coltello 
tra la torta e il cerchio mobile per 
toglierlo, quindi spennellate il dol- 
ce con la gelatina di albicocche. 
Ricoprite con parte della crema 
al burro e fate aderire alla base le 
scagliette di cioccolato bianco. 


Colorate la crema al burro 
rimasta con una puntina di colo- 
rante rosso e inseritela in un sac 
à poche. Usate diversi beccucci 
(noi abbiamo utilizzato a conchi- 
glia medio, tondo medio, a stella 
medio) per decorare il dolce con 
ciuffetti, conchiglie, ghirlande, cor- 
doncini e puntini, completando 
con confettini rossi e bianchi. 


EDIENTI PER 8 PERSONE 
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Montare | i primi con lo Alegharo 
finché non sono gonfi e spumosi. 
Aggiungete la scorza grattugiata di 
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mezzo limone e il suo succo. Quindi 
unite a pioggia la farina setaccia- 
ta con il lievito, continuando a 
mescolare. 


albumi con 
1 pizzico di “H6 e incorporateli deli- 
catamente al composto, poco per 
volta, mescolando con un movimen- 
to dal basso verso l'alto. Versate il 
composto in uno stampo tondo 
foderato con carta forno bagnata e 
strizzata e cuocete in forno caldo a 
200°C per 35 minuti circa. Lasciate 
poi raffreddare il dolce. 


fala iesGolafe la farina con lo 
zucchero. Incorporate metà del 


latte, versandolo a filo, fino a otte- 
nere un composto fluido. Scaldate 
il latte rimasto su fiamma bassa, 
uniteci il composto e proseguite 
la cottura mescolando bene, fino 
all'addensarsi della crema. Lasciate- 
la raffreddare. Unite quindi il burro 
ammorbidito e mescolate bene per 
mantecarlo. 


so orizzontale. Shelmelan un terzo 
della crema sulla base, sovrappo- 
nete il secondo strato, spalmateci 
ancora un terzo di crema e coprite 
con la calotta. Spalmateci la crema 
rimasta, spolverizzate con zucche- 
ro a velo e la scorza dell'altro mezzo 
limone e servite. 
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Torta cuor di zabaione 


INGREDIENTI PER 12 PERSONE 


300 g di uova sgusciate 
160 g di zucchero 


120g di farina 00 + quella per lo stampo 
scorza grattugiata di arancia 


burro q.b. 

40gdiacqua 

40 g di Marsala dolce 

150 g di panna fresca 

+ altra montata per decorare 
20gdizuechero a velo 
gelatina di albicocche q.b. 
praline al cioccolato q.b. 


PER LA CREMA: 
Sgdi colla di pesce 

2 tuorli 
60gdizucchero 

1 cucchiaino di farina 00 
100 g di Marsala 


PER LA COPERTURA: 
60gdiacqua 
60gdizucchero 

125 g di panna fresca 

1 cucchiaio di miele 

250 gdi cioccolato fondente 


Per la base, montate a lungo le 
uova con 120 g di zucchero. Unite 
la farina setacciata e aromatizza- 
te con la scorza di arancia. Versate 
nello stampo imburrato e infari- 
nato e infornate per 25 minuti a 
180°C. Sfornate e sformate su una 
gratella. 


Per la crema, montate i tuorli 
con lo zucchero, poi incorporate 
la farina e stemperate col Marsa- 
la. Cuocete mescolando con una 
frusta, quindi togliete dal fuoco e 
fatevi sciogliere la colla di pesce 
già ammollata in acqua fredda e 
strizzata. Fate raffreddare. 


Per la bagna, unite 40 g di zuc- 
chero, l'acqua e il Marsala dolce, 
fateli sobbollire per 3 minuti, poi 
raffreddate. Preparate la coper- 
tura facendo bollire per 3 minuti 
l'acqua e lo zucchero e unite poi 
la panna e il miele, lasciando bol- 
lire ancora per 3 minuti. Lontano 
dal fuoco, incorporate il ciocco- 
lato tritato, facendolo sciogliere. 
Lasciatelo raffreddare, ma con- 
servatelo fluido. Montate i 150 g 
di panna con lo zucchero a velo 
e incorporatela alla crema ormai 
fredda. 


Pareggiate il pan di Spagna, 
poi tagliatelo in due dischi. Inumi- 
dite il primo disco con la bagna 
e inseritelo in un cerchio mobi- 
le o stampo senza fondo. Versate 
e livellate, quindi sovrapponete il 
secondo disco inumidito e met- 
tete in frigo per 1 ora. Prelevate la 
torta dal frigo, eliminate lo stam- 
po, appoggiatela sulla gratella 
e spennellatela con gelatina di 
albicocche calda. Versate la 
copertura ricoprendo tutta la tor- 
ta, poi rimettete in frigo per 20 
minuti. Con un sac à poche con 
beccuccio a stella medio distribui- 
te dei ciuffi di panna montata in 
superficie. Completate con prali- 
ne al cioccolato. 
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Torta bre colori 


INGREDIENTI PER 12 PERSONE 
4uova 

130 g di zucchero 

100 g di farina 00 

20gdicacao 

20 g di mandorle a bastoncino 


PER LA CREMA: 

80 gdifecola di patate 

800 gdi latte 

180 g dizucchero 

200 gdi panna fresca 

semi di 1 baccello di vaniglia 

10gdi colla di pesce 

100 g di cioccolato al latte 

25 g di cacao amaro in polvere 

300 g di panna montata con 20 g di zucchero a velo 


PER DECORARE: 
70 gdizucchero 
1 cucchiaio di glucosio 


Per la pasta biscotto, sbattete 
uova e zucchero fino a render- 
li spumosi, poi unite la farina e il 
cacao setacciati, mescolate bene e 
versate in una placca rivestita con 
carta forno. Pareggiate, cosparge- 
te con i bastoncini di mandorle e 
infornate a 180°C per 10-12 minu- 
ti, quindi sfornate. Sulla pasta 
raffreddata incidete due dischi di 
diametro di 14 e 18 cm, quindi pro- 
teggeteli con pellicola per evitare 
che si secchino. 


Per la crema di latte, stempera- 
te la fecola in 100 g di latte freddo. 
Versate in una casseruola la panna 
fresca, il latte rimasto, lo zucchero e 
la vaniglia; mescolate e aggiungete 
latte e fecola, poi fate addensare la 
crema su fuoco moderato sempre 
mescolando. Allontanate dal calo- 
re e scioglietevi la colla di pesce 
ammollata in acqua fredda per 10 
minuti e strizzata. 


Dividete la crema in tre parti. A 
una aggiungete il cioccolato al lat- 
te tritato, allaseconda unite ilcacao 
setacciato e mantenete la terza 
parte neutra. Coprite con pellico- 
la, poi lasciate raffreddare, ma non 
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indurire, quindi incorporate un ter- 
zo di panna montata a ogni crema. 


Inserite in un cerchio mobi- 
le il disco di pasta biscotto da 18 
cm, poi versate la crema al cacao 
pareggiandola. AI centro del dolce 
sovrapponete il disco di biscotto da 
14 cm, poi copritelo con la crema al 
cioccolato al latte, lasciando che arri- 
vi albordo del cerchio. Sovrapponete 
il terzo disco di pasta e farcitelo con 
la crema al latte, lasciandola arriva- 
re fino ai bordi del cerchio mobile. 
Trasferite la torta in frigo per 4 ore. 


Per decorare con la spirale di 
caramello, caramellate lo zucche- 
ro con il glucosio, poi allontanate dal 
calore e, con i rebbi di una forchetta 
intinti nel caramello, disegnate del- 
le righe sovrapposte su un foglio di 
carta da forno. Dopo alcuni secondi 
piegate delicatamente la carta fino 
ad arrotolarla, dopodiché lasciate 
solidificare il caramello prima di sfi- 
lare la carta da forno. Sformate la 
torta sul piatto da portata e guarni- 
tela con la spirale di caramello. 


CREME 
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INGREDIENTI PER 8 PERSONE 
300 g di crema di marroni 

200 gdi crema pasticcera 

100 g di crema al cioccolato e nocciole 
50 ml liquore al cioccolato + 1 cucchiaio 
3 dischi di pan di Spagna 

50 mi di latte 

50 gdi biscotti secchi 

4amaretti secchi 

1bustina dizucchero vanigliato 


Mescolate 200 g di crema di mar- 
roni con la crema pasticcera. Usate 
i100 g rimanenti della crema di mar- 
roni per mescolarli con la crema di 
cioccolato e un cucchiaio di liquore. 
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Spennellate i tre dischi di pan 
di Spagna con 50 ml di liquore 
mescolato con 50 ml di latte. Spal- 
mate poi su 2 dischi la crema e 
procedete con la composizione 
della torta. Sull’ultimo disco, che 
chiude il dolce, spalmate la crema 
di cioccolato. 


Frullate biscotti e ama- 
retti, unitevi lo zucchero 
vanigliato e setacciate il tutto sulla 
crema al cioccolato, a concludere 
la preparazione del dolce. Tenete- 
lo in frigorifero per 3 ore prima di 
servirlo. 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
5 albumi 

succo di limone q.b. 

220 g di zucchero a velo 

fragole q.b. 


PER LA CREMA AL LIMONE: 
2 tuorli 

scorza e succo di ‘/ limone 

120g dizucchero 

250 gdi latte 

40g di amido di mais 


PER LA CREMA AL CIOCCOLATO: 
2 tuorli 

120gdi zucchero 

40g di amido di mais 

250 ml di latte 

80 g di cioccolato fondente 


Preriscaldate il forno a 130°C. 
Coprite una teglia con carta forno 


e disegnatevi 2 cerchi di 20 cm di 
diametro aiutandovi con una tor- 
tiera. Usando una frusta elettrica 
montate a neve ben ferma gli albu- 
mi con qualche goccia di limone e 
aggiungendo lo zucchero a velo, 
mezzo cucchiaio per volta. Mettete 
gli albumi montati in una tasca da 
pasticciere con bocchetta liscia da 
1eme, partendo dal centro, formate 
due cerchi a spirale fino a riempire 
il disco disegnato. Cuocete in for- 
no per 1 ora e 20 minuti o finché la 
meringa non sarà asciutta. Spegne- 
te il forno e lasciatevi raffreddare 
dentro la meringa con lo sportel- 
lo aperto. 


Per la crema al limone: monta- 
te i tuorli con la scorza e il succo 
di mezzo limone e lo zucchero fin- 
ché non saranno chiari e spumosi. 


Aggiungete l'amido e, dopo aver 
portato a bollore il latte, aggiungete 
il composto di uova e continuate a 
cuocere a fuoco basso mescolando 
con un cucchiaio di legno fin quando 
la crema comincerà ad addensarsi. 
Fate raffreddare la crema con pelli- 
cola a contatto. Preparate la crema 
al cioccolato seguendo il medesi- 
mo procedimento della crema al 
limone, unendo il cioccolato fuso a 
bagnomaria quando la crema inizia 
ad addensarsi. 


Disponete un disco di meringa su 
un vassoio, spalmate uno strato di 
crema al cioccolato, coprite con 
l'altro disco di meringa e distribui- 
te la crema al limone in superficie. 
Decorate con le fragole a pezzi e 
fate riposare in frigo per 4 ore pri- 
ma di servire. 
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UAdoALi con crema 


al Burro e gocce di cioccolato 


INGREDIENTI PER 14 PERSONE 
200 gdi burro + quello per lo stampo 
180 gdizucchero 

5 uova 

2-3 gocce di aroma di vaniglia 

200 gdi farina 00 + quella per lo stampo 
50 g di fecola di patate 

a bustina di lievito per dolci 

2 pizzichi di sale 

30 gdi gocce di cioccolato 


PER LA CREMA: 

500gdi burro 

180 g dizucchero a velo 

60 g di latte 

20gdi cacao amaro in polvere 


PER LA BAGNA: 
140 g di acqua 

80 g di zucchero 
20gdirum 


Sbattete burro morbido e zuc- 
chero fino a renderli soffici, poi 
incorporate un uovo alla volta e aro- 
matizzate con la vaniglia. Setacciate 
sull'impasto la farina, la fecola, il lievi- 
to e il sale e mescolate aggiungendo 
da ultimo le gocce di cioccolato. Ver- 
sate in uno stampo da 20x20 cm 
imburrato e infarinato, quindi fate 


cuocere per 35 minuti a 175°C. Sfor- 
nate e sformate il dolce sulla griglia 
fino al raffreddamento. 


Per la bagna, mettete a sobbollire 
per 5 minuti l'acqua e lo zucchero, 
poi allontanate dal fuoco e versate il 
liquore, quindi lasciate raffreddare. 
Per la crema al burro: montate il bur- 
ro morbido con lo zucchero a velo 
setacciato, versando poco alla volta 
il latte. Quando la massa è diventata 
ben morbida e spumosa, preleva- 
tene 230 g e incorporatevi il cacao, 
mescolando bene per amalgamare. 


Con l'apposito archetto pareggia- 
te la torta in superficie, poi tagliatene 
uno strato alto 0,5 cm. Rimettete la 
base più alta nello stampo sopra una 
striscia di carta da forno sporgente 
per facilitare l'operazione di sforma- 
tura, poi inumiditela con la bagna. 
Spalmate lo strato di crema neu- 
tra, pareggiatela e sovrapponete il 
quadrato di torta più sottile. Inumi- 
ditelo e ricopritelo con la crema al 
cacao. Pareggiate e mettete la torta 
in frigo per 4-6 ore. Sformate la torta, 
tagliatela in quadrotti regolari e con- 
sumateli a temperatura ambiente. 
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CREME 
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di Rriancesca di Lo — DQonnadifechdlin 


INGREDIENTI PER $ PEI 


Zuova 

50 ml di latte 

100 g di zucchero 

estratto di vaniglia q.b. 

40gdiolio disemi 

1 pizzico di sale 

130 g di farina 00 + quella per lo stampo 
2 cucchiaini di lievito dolci 

mandorle a lamelle q.b. 

burroq.b. 


ssi + quelli per guarnire 
succo di frutta 
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e montate le uova e il latte a 
temperatura ambiente, lo zucchero 
e qualche goccia di estratto di vani- 
glia per pochi minuti. Aggiungete 
l'olio a filo e il pizzico di sale e con- 
tinuate a mescolare. Unite anche la 
farina e il lievito precedentemente 
setacciati, mescolate brevemente 
fino a ottenere un impasto cremo- 
so e omogeneo. Versate il preparato 
in uno stampo furbo da 24 cm di dia- 
metro, precedentemente imburrato 
e infarinato. Infornate a 180°C stati- 
co per 15 minuti. 
si per almeno 30 minuti in acqua, 


o succo di frutta che avete scel- 
to, mescolandoli di tanto in tanto. 
Quindi filtrate con un colino all’in- 
terno di una piccola pentola; 
schiacciate la frutta rimasta nel 
colino aiutandovi con una forchet- 
ta. Aggiungete zucchero e amido 
di mais e amalgamate bene tut- 
ti gli ingredienti con una frusta. 
Ponete su fuoco medio e, una volta 
raggiunta l'ebollizione, lasciate cuo- 
cere per un minuto. 

:rsate la crema ancora 

Ida sulla crostata morbida. Distri- 
buitela e livellatela velocemente e 
guarnite a piacere con frutti rossi 
e mandorle a lamelle. 


LA TENTAZIONE QUI È DAVVERO GRANDE, 
PERCHÉ QUESTE TORTE SI PRESENTA NO COME UN RICCO 
TRIPUDIO DI DOLCEZZA E SONTUOSITÀ 


Torta superba bigueto 


INGREDIENTI PER 12 PERSONE 
4uova 

120 g di zucchero + 1 cucchiaio 
1bustina di vanillina 

80 gdifarina 00 + quella per lo stampo 
30 g di cacao amaro in polvere 
burroq.b. 

100 g di bagna a piacere 

granella di nocciole q.b. 

2 marrons glacés 

arancia candita q.b. 

1 ciliegina candita 


PER LA CREMA: 

semi di /» baccello di vaniglia 
700gdi latte 
200gdizucchero 

Ttuorli 

70 gdifarina 00 

130 g di cioccolato fondente 
70gdicrema di marroni 

150 g di panna fresca 


Per il pan di Spagna, dividete i 
tuorli dagli albumi e montate i 
primi con 120 g di zucchero fino a 
ottenere una massa molto gonfia 
e sostenuta, quindi aromatizzate 
con la vanillina. Montate a neve gli 
albumi con un cucchiaio di zucche- 
ro, poi uniteli ai tuorli mescolando 
dal basso verso l'alto. Aggiungete 
la farina setacciata con il cacao e 
mescolate bene. Versate in uno 
stampo a cerniera da 24 cm di dia- 
metro, imburrato e infarinato, e 
cuocete a 180°C per 28-30 minuti. 
Quando la torta sarà cotta, sfornate 
e sformatela sulla gratella. 


Per la crema due colori, unite i 
semi di vaniglia al latte e scaldatelo 
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con 70 g di zucchero. A parte mon- 
tate ituorli con lo zucchero rimasto, 
poi unite la farina stemperandola 
con illatte filtrato. Cuocete la crema 
su fuoco moderato mescolandola 
senza interruzione. Togliete dal fuo- 
co e dividetela in due parti. A una 
aggiungete la crema di marroni e 
all'altra il cioccolato tritato; coprite 
con pellicola e lasciate raffreddare. 


Montate la panna e incorporate- 
ne metà alla crema al cioccolato e 
metà alla crema ai marroni. Riem- 
pite con le due creme due sac à 
poche dotati di bocchetta tonda 
grande. Pareggiate la superficie 
della torta e dividetela a metà, quin- 
di inumiditela con una bagna di 
vostro gradimento. 


Adagiate la base sulla gratella e 
distribuite la crema al cioccolato 
sul primo giro esterno, quindi alter- 
nate fino al centro i giri con le due 
creme. Ripassate i giri con altra 
crema conservando a parte 100 g 
di crema gialla per la copertura e 
un paio di cucchiai di crema al cioc- 
colato per il bordo. 


Ricomponete la torta e, con la cre- 
ma al cioccolato rimasta, spalmate 
il bordo esterno, poi fatevi aderire 
la granella di nocciole. Spalmate 
la superficie con la crema gialla. 
Decorate con un poco di crema al 
cioccolato su cui porrete due mar- 
rons glacés, fettine di arancia 


candita e una ciliegina. Conserva- 
te la torta in frigo, ma riportatela 
a temperatura ambiente prima di 
servirla. 


CIOCCOLATO&PANNA 
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INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
8 uova 

240 g di zucchero 

1bustina di vanillina 

1 pizzico di sale 

180 g difarina 00 

50 gdi fecola di patate 

20 g di cacao amaro in polvere 
zucchero a velo q.b. 


PER LA FARCIA: 

750 g di panna fresca 

50 gdizucchero a velo 

150 g di cioccolato fondente 
100 g di nocciole tostate 


In una ciotola lavorate con il frul- 
lino elettrico le uova e lo zucchero; 
aggiungete anche la. vanillina 
e il pizzico di sale. Lavorate per 
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20 minuti fino a quando non saran- 
no belli gonfi e spumosi. Setacciate 
quindi la farina, la fecola e il cacao 
e aggiungeteli a più riprese al com- 
posto. Foderate poi una teglia da 
28 cm di diametro con carta forno 
e versatevi l'impasto. Cuocete in 
forno caldo a 180°C per 40 minuti. 


Per la farcia, montate la panna 
con lo zucchero per almeno 10 
minuti, deve essere densa. Per ulti- 
mo aggiungete il cioccolato e le 
nocciole tagliati grossolanamente. 
Foderate un contenitore a cupola 
con la pellicola. 


Per assemblare il dolce, per pri- 
ma cosa tagliate il pan di Spagna 
in tre sezioni orizzontali. La parte 


superiore depositatela sul fondo, 
avanzerà una corona sui bordi 
perciò dalla seconda fetta di pan di 
Spagna dovrete ricavare una coro- 
nadi5 cm dilarghezza che andrete 
ad adagiare sul bordo del vostro 
contenitore. Farcite per metà con 
la panna e poi coprite con il centro 
rimasto della seconda fetta di pan 
di Spagna. Farcite ancora con la 
restante panna e con l'ultima fetta 
di Spagna coprite il tutto. 


Poggiate sopra al dolce un 
peso ed esercitate una leggera 
pressione. Lasciate riposare in 
frigorifero per 1 notte. Capovolge- 
te poi lo zuccotto su un piatto da 
portata e completate con zucche- 
ro a velo. 
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Torta super fondente 


INGREDIENTI PER 12 PERSONE 
120g di burro 

140 g di zucchero a velo 

4 cucchiai di rum 

6 uova 

150 g di cioccolato fondente 

170 g difarina 00 

25gdifecola di patate 

15 gdi cacao amaro in polvere 

2 cucchiaini di lievito per dolci 

2 pizzichi di sale 

3 cucchiai di marmellata di arancia 
gelatina di albicocche q.b. 

ribes rosso q.b. 


PER LA COPERTURA: 

250g di cioccolato fondente all'80% 
280 g di cioccolato fondente al 70% 
40gdiburro 

80 g di acqua 

80 g di zucchero 

1 cucchiaio di rum 

1 pizzico di cannella in polvere 


PER LA GANACHE: 

280 g di panna fresca 
40gdiburro 

3 cucchiai di rum 

280 gdi cioccolato fondente 


Per la base, sbattete con le fru- 
ste ilburro con lo zucchero a velo 
e il rum e, sempre sbattendo, fate 
assorbire un uovo alla volta. Infi- 
ne incorporate il cioccolato fuso 
e freddo. Setacciate sul composto 
farina, fecola, cacao, lievito e sale. 
Mescolate delicatamente, poi 
versate l'impasto in uno stampo 
(a cerniera, da 22 cm) imburrato 
e infarinato. Cuocete in forno a 
170°C per 1 ora. Sfornate e sfor- 
mate su una gratella. 


Per la copertura, fondete i 
cioccolati tritati e unite il burro. 
Portate a bollore l'acqua con lo 
zucchero e il rum, poi allontanate 
dal fuoco e versate il cioccolato 
fuso; riportate un attimo a bollo- 
re e togliete di nuovo dal fuoco. 
Mescolate velocemente con una 
frusta a mano per amalgamare 
bene e aromatizzate con la can- 
nella, poi trasferite la glassa in una 
ciotola e lasciatela raffreddare, 
mescolando spesso per evitare 
la formazione della pellicola in 
superficie. 


Per la ganache portate a bollore 
la panna e, fuori dal fuoco, fonde- 
tevi il cioccolato tritato con il rum 
e il burro, poi lasciate raffreddare 
e conservate in frigo. Pareggiate 
la torta in superficie e dividetela 
a metà. Inserite il primo disco di 
torta in un cerchio mobile (o nello 
stampo) e velatelo con la marmel- 
lata di arancia, quindi versate 
due terzi di ganache e mettete 
in freezer per 20 minuti. Coprite 
con il secondo disco, poi toglie- 
te la torta dal cerchio mobile e 
spennellatela con la gelatina di 
albicocche calda. Versate la glas- 
sa di copertura e con una spatola 
stendetela sulla superficie e sui 
bordi del dolce. Rimettete in frigo 
per 30 minuti. 


Raccogliete la ganache rimasta 
inunsac à poche con bocchetta a 
stella media o grande e realizzate 
la decorazione con un cordone di 
ciuffi sul bordo. Prima di consu- 
marla, riportate a temperatura 
ambiente e servite decorata con 
il ribes. 
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INGREDIENTI PER 10 PERSONE 
180 g di burro 

185 g di zucchero a velo 
1bustina di vanillina 
60gdituorli 

120 g di uova 

110gdifarina 00 

110 g di fecola di patate 

3gdi lievito per dolci 

pizzico di sale 

40 g di acqua 

100 g di succo di arancia rossa 
50 g di miele di acacia 

scorza grattugiata di 1 arancia 
50 g dizucchero 

40 g di liquore all'arancia 

250 g di panna fresca 
fiorellini e foglioline di zucchero q.b. 
zucchero semolato rosa q.b. 
mandorle a bastoncino q.b. 
gelatina di albicocche q.b. 


PER LA CREMA: 

2 tuorli 

50 g dizucchero 
20gdi farina 00 

200 g di latte 

1 puntina di vanillina 
180 g di panna fresca 
20gdizucchero avelo 


Per la torta, montate il burro 
morbido con 165 g di zucchero 
a velo e la vanillina. A parte sbat- 
tete le uova con i tuorli, poi 
versateli a filo sul burro montato. 
Unite, mescolando, anche farina, 
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fecola, lievito e sale. Versate il com- 
posto in uno stampo a cerniera 
da 22 cm, imburrato e infarinato. 
Infornate a 175° per 48-50 minuti, 
quindi sfornate e sformate su una 
gratella. 


Per la crema chantilly, montate 
i tuorli con lo zucchero, poi unite 
la farina diluendo il composto con 
3 cucchiai di latte caldo. Pone- 
te la crema in una casseruola su 
fuoco moderato e, mescolandola 
con un cucchiaio di legno, fatela 
addensare. Allontanate dal calo- 
re e aromatizzate con la vanillina. 
Coprite con pellicola e lasciate raf- 
freddare. Montate quindi la panna 
con lo zucchero e unitela alla cre- 
ma, mescolando con delicatezza 
dal basso verso l'alto. 


In un pentolino ponete acqua, 
succo di arancia filtrato, miele, 
scorze e zucchero per preparare 
la bagna. Portate a bollore e cuo- 
cete per 3 minuti, poi, lontano dal 
fuoco, aromatizzate con il liquore. 
Filtrate e lasciate raffreddare. 


Con l'archetto dividete la torta 
in due dischi di pari altezza. Chiu- 
detene uno in un cerchio mobile (o 
nello stampo), poi inumiditelo con 
la bagna. Versate la crema chan- 
tilly (conservatene 4 cucchiai) e 
livellatela. Bagnate anche il secon- 
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do disco di torta e adagiatelo sulla 
crema. Ponete in frigo per 2 ore. 


Sformate la torta eliminando 
il cerchio mobile. Spennellate 
la superficie con la gelatina cal- 
da e poi ricoprite con la chantilly 
rimasta. Montate la panna con lo 
zucchero a velo rimasto (20 g) e 
distribuitela sulla torta ricopren- 
dola completamente. Fate aderire 
le mandorle ai bordi. Con l'aiuto 
della spatola create sulla super- 
ficie “l'effetto petalo”. Mettete la 
panna montata rimasta in un sac 
à poche con bocchetta a stella 
media, formate un cordone al cen- 
tro della torta, poi trasferitela in 
frigo. Guarnite infine con fiorellini 
e foglioline di zucchero e un poco 
dizucchero semolato rosa sul bor- 
do esterno. 


INGREDIENTI PER 14 PERSONE 


40gdicioccolato allatte 

150 g di cioccolato fondente 
150 g di burro 

3 uova 

180 g dizucchero 

50 g di caffè forte 

30 g di farina 00 

15g di cacao amaro in polvere 
1 cucchiaino di lievito per dolci 
2 pizzichi di sale 


60 g di farina di mandorle o nocciole 


scorze di arancia candita 
1marron glacé 
3 dragées 


PER LA CREMA: 

150 g di latte 

50 g di panna fresca 

1 cucchiaino di caffè liofilizzato 
100gdizucchero 

2 tuorli 

20gdifarina 00 

100 g di cioccolato fondente 


PER LA COPERTURA: 

300 g di panna 

3 cucchiaini di caffè liofilizzato 
3 cucchiai di rum 
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300 g di cioccolato al latte 
100 g di cioccolato fondente 


Per la base fondete a bagno- 
maria i due tipi di cioccolato con 
il burro e lasciateli intiepidire. 
Montate a spuma le uova con lo 
zucchero e uniteli al composto di 
cioccolato. Incorporate farina 00, 
lievito, sale, cacao e caffè. Unite 
infine la farina di mandorle, quin- 
di versate la massa nello stampo 
imburrato e infarinato e infornate 
a 170°C per 30 minuti. Abbassate la 
temperatura a 140°C e continuate 
la cottura per 20 minuti. Sfornate, 
ma aspettate che la torta sia fred- 
da prima di toglierla dallo stampo. 


Per la crema, scaldate il latte e la 
panna con il caffè e 50 g di zucche- 
ro. In una ciotola montate i tuorli 
con il resto dello zucchero e incor- 
porate la farina stemperando con 
il latte, poi cuocete la crema, sem- 
pre mescolando e, fuori dal calore, 
fatevi sciogliere il cioccolato tri- 
tato. Lasciate raffreddare. Per la 
copertura, scaldate 200 g di panna 
con il caffè e il rum. Versatela cal- 


da sui due tipi di cioccolato tritati, 
fateli sciogliere e poi raffreddare. 
Incorporate ora la panna rima- 
nente, montata, miscelando dal 
basso verso l'alto. 


Dividete delicatamente a metà 
la torta, farcite la prima base con 
parte della crema e sovrapponete 
il secondo disco di torta ripetendo 
la farcitura. Versate la copertura 
ricoprendo bene anche i bordi. 
Inserite la copertura rimasta in un 
sac à poche con bocchetta a stella 
media e tracciate alla base del dol- 
ce un cordone di riccioli. Ricoprite 
la superficie con riccioli lunghi di 
cioccolato disposti a raggiera 
nel cui centro ponete un marron 
glacé, 3 dragées e scorze di aran- 
cia candita. 


Torta farciba agli 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
4uova 

160 g di zucchero 

160 g di fecola di patate 

100 g di farina 00 + quella per lo stampo 
1bustina di lievito per dolci 

500 ml di latte 

succo di 1 limone 

1 pizzico di sale q.b. 

burro q.b. 

2 cucchiai di zucchero a velo 

100 g di cioccolato fondente 

12 alchechengi 


PER LA FARCIA: 

250 g di cioccolato fondente 
50 g diburro 

150 ml di panna fresca 


Preparate la farcia sciogliendo a 
bagnomaria il cioccolato spezzettato 
con il burro e la panna; lasciate intie- 
pidire e tenete da parte. Separate 
i tuorli dagli albumi e, in una cioto- 
la sbattete, i primi con lo zucchero, 
fino a ottenere una crema spumosa, 
quindi unite fecola, farina, lievito e 
latte. Mescolate con un cucchiaio di 
legno, poi unite il succo di limone fil- 
trato e gli albumi montati a neve ben 
ferma con un pizzico di sale. 


Versate il composto in 3 stampi 
quadrati monouso in alluminio leg- 
germente imburrati e  infarinati, 
livellate con un cucchiaio inumidito e 
cuocete in forno a 180°C per 45 minu- 
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ti; lasciate nel forno spento ancora 
per 5 minuti. Poi sfornate, lasciate 
intiepidire ancora, sformate e lascia- 
te raffreddare. 


Farcite con la crema al cioccolato 
tra uno strato e l'altro di torta e, una 
volta assemblata, spolverizzate con 
abbondante zucchero a velo. Per 
decorare: sciogliete a bagnomaria il 
cioccolato, aprite le foglie degli alche- 
chengi, intingeteli nel cioccolato 
sciolto e disponeteli sulla superficie 
della torta. 
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Cuore con ganache 


INGREDIENTI PER 10 PERSONE 
1baccello di vaniglia 

6 uova 

200gdi zucchero 

220 gdifarina 00 + quella per lo stampo 
burroq.b. 

bagna piacere q.b. 

gelatina di albicocche q.b. 

300 g di panna fresca 
40gdizuccheroa velo 

confetti rossi q.b. 


PER LA GELATINA: 

6 gi colla di pesce 

60 g di sciroppo ai lamponi 
100 gdi acqua 


PER LA GANACHE: 

300 g di cioccolato bianco 

100 g di panna fresca 

1 cucchiaio di liquore all'arancia 
100 g di panna vegetale montata 


Per il pan di Spagna alla vani- 
glia, dividete longitudinalmente il 
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baccello di vaniglia ed estraete i 
semi. Montate a lungo le uova con 
lo zucchero e i semi di vaniglia 
fino a ottenere una massa molto 
gonfia e sostenuta. Incorporate 
con delicatezza la farina setaccia- 
ta mescolando dal basso verso 
l'alto. Versate il composto in uno 
stampo imburrato e infarinato e 
infornate a 175°C per 30-35 minu- 
ti. Quindi sfornate e sformate sulla 
gratella a raffreddare. Proteggete 
con pellicola. 


Preparate la gelatina: scaldate 
l'acqua, poi fuori dal fuoco unite la 
colla di pesce già ammorbidita in 
acqua fredda e strizzata e lo sci- 
roppo. Lasciate raffreddare dopo 
aver miscelato gli ingredienti. Per 
la ganache al cioccolato bianco: 
portate a bollore 50 g di panna, 
poi, fuori dal fuoco, unite il ciocco- 
lato bianco tritato e aromatizzate 
con il liquore, quindi mescolate e 


completate con la panna rimasta. 
Lasciate raffreddare. Alla ganache 
fredda e lavorata a crema incorpo- 
rate la panna vegetale montata. 


Se necessario con l’archetto 
tagliatorte pareggiate la superficie 
del pan di Spagna. Incidete nella 
torta la sagoma di un cuore, poi, 
sempre con l'archetto, dividetelo 
in due strati. Adagiate lo stampo 
a cuore su un piatto, poi inseritevi 
il primo cuore di pan di Spagna. 
Inumiditelo con la bagna. Versa- 
te la farcia di panna e cioccolato 
bianco sulla torta, livellate e coprite 
con il secondo cuore di pan di Spa- 
gna bagnato. Ponete in frigo per 1 
ora. Spennellate la superficie della 
torta con la gelatina di albicocche 
calda e distribuite la gelatina leg- 
gera di lamponi. Ponete in frigo per 
4-6 ore. 


Sformate il dolce sul piatto di por- 
tata. Montate la panna con 40 g di 
zucchero a velo e mettetela in un 
sac à poche con bocchetta a stel- 
la media, quindi decorate il bordo 
con un cordone “a esse”. Sostituite 
il beccuccio con uno a stella picco- 
la e incrociate 6 righe di panna in 
superficie. Rimontate la bocchetta 
media e decorate il bordo con una 
cornice di roselline di panna. Ulti- 
mate con dei confetti rossi. 
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INGREDIENTI PER 12 PERSONE 
burroq.b. 

60 g di amarettitritati finissimi 

5 uova 

180 g dizucchero 

190 g difarina 00 

60 g di panna montata zuccherata 
amaretti interi e in briciole q.b. 
ciliegine q.b. 


PER LA CREMA: 

600g di latte 
180gdizucchero 

a baccello di vaniglia 

S tuorli 

Tuovo 

40 g di farina 00 

150 g di cioccolato fondente 


PER LA BAGNA: 
50gdiacqua 
50gdizucchero 

30 g di caffè ristretto 

30 gdiliquore al cioccolato 


Imburrate uno stampo a cer- 
niera da 24 cm di diametro e 
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cospargetelo con un cucchiaio di 
amaretti tritati finissimi. Montate 
a spuma le uova con lo zucche- 
ro, poi incorporate la farina e gli 
amaretti rimasti. Versate nello 
stampo e infornate a 180°C per 
25 minuti. 


Per la crema, scaldate il latte 
con 30 g di zucchero e il baccel- 
lo di vaniglia inciso. Lasciate in 
infusione per 30 minuti e poi fil- 
trate. Montate l'uovo e i tuorli con 
il resto dello zucchero, quindi 
incorporate la farina e stempe- 
rate con il latte, mescolando. 
Addensate la crema su fuoco 
moderato, sempre mescolando. 
Unite il cioccolato fondente e 
fatelo sciogliere, poi trasferite in 
una ciotola, coprite con pellico- 
la a contatto e fate raffreddare. 


Sobbollite per 4-5 minuti 


l'acqua con lo zucchero per 
preparare la bagna, poi, fuo- 
ri dal fuoco, unite il caffè e il 


liquore. Lasciate raffreddare. 
Con l’archetto pareggiate la tor- 
ta in superficie e dividetela in 
due dischi. Inumidite il primo 
con la bagna e disponetelo nello 
stampo. Farcite con uno strato 
di crema, poi sovrapponete il 
secondo disco già bagnato. Con 
una spatola spalmate la crema in 
superficie a onde concentriche, 
quindi ponete in frigo per 4-5 ore. 


Mettete la panna montata zuc- 
cherata in un sac à poche con 
bocchetta tonda grande e crea- 
te sul bordo della torta dei ciuffi. 
Completate con amaretti e cilie- 
gine candite. Cospargete con 
qualche briciola di amaretto. 


Torta 


al cioccolato e Banana 


INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
Zuova 

30gdizucchero 

200 gdi latte 

30gdiburro 

200 gdifarina 00 

8gdi lievito per dolci 


PER LA FARCIA: 

2 banane 

150 g di cioccolato fondente 
20gdiburro 

10 gdi granella di nocciole 


Per l'impasto, sbattete le uova 
con lo zucchero fino a formare una 
crema liscia, unite il latte e il burro 
fuso e mescolate. Aggiungete infine 


la farina e il lievito setacciati e fate 
amalgamare. Lasciate riposare 
l'impasto circa 1 ora in frigorifero, 
riprendetelo e mescolate. 


Ungete una padella da 20 cm 
di diametro e versate circa metà 
dell'impasto, coprite con un coper- 
chio e mettete su un fornello con 
uno spargifiamma, regolate la 
fiamma al minimo. Dopo qualche 
minuto togliete il coperchio, girate 
la torta e cospargete con le fette di 
1 banana e mezza e 100 g di cioc- 
colato fondente tritato, coprite con 
l'altra parte dell'impasto e rimettete 
il coperchio. Lasciate cuocere fin- 
ché l'impasto non sarà rassodato, 
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quindi capovolgete la torta. Lascia- 
te cuocere ancora 4-5 minuti, 
sempre coprendo con il coperchio. 


Trasferite la torta su un piatto. 
Sciogliete il cioccolato rimasto ( 
con il burro e distribuitelo sulla | 
torta, completate con le fette 

di banana rimasta e della gra- 
nella di nocciole. Servite 

subito. 
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Torta selle sbrali 


di dolcezza al cioccolato 


INGREDIENTI PER 14 PERSONE 
10 uova 

230 gdizucchero 

40 gdi farina 00 + quella per lo stampo 
‘x cucchiaino di lievito per dolci 

1 pizzico di sale 

9g di cacao amaro in polvere 
burroq.b. 

40 g di mandorle 

40 g di nocciole 

1 cucchiaio di acqua 

100 g di cioccolato fondente 

200 gdi cioccolato gianduia 

100 g di croccante 

50 g di fiocchi di riso 


frutti di bosco rossi q.b. 


PER LA BAGNA: 

50 g di acqua 

50 g dizucchero 

15g di cacao amaro in polvere 
25 g di brandy 


PER LA GLASSA: 

120 g di acqua 

160 g di zucchero 

50 g di cacao amaro in polvere 
100 g di panna 

5gdi colla di pesce 


PER LA CREMA: 

8 tuorli 

180 g dizucchero 

40 g di farina 00 
600gdi latte 

6 gdi colla di pesce 

60 gdi croccantetritato 
200 gdi panna montata 


Per il pan di Spagna al cacao: 
montate a lungo 2 uova con 
50 g di zucchero (controllate che 
la massa scenda a nastro), poi uni- 
te, setacciandoli, farina, lievito, sale 
e cacao. Versate l'impasto in uno 
stampo rettangolare (25x20 cm) 
imburrato e infarinato, poi cuoce- 
te in forno a 175°C per 12-15 minuti. 
Sfornate e sformate la torta sulla 
gratella a raffreddare. 
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Versate gli ingredienti per la 
bagna in una piccola casseruola e 
portate a bollore mescolando. Cuo- 
cete per 2 minuti, poi allontanate dal 
calore e lasciate raffreddare. Per 
il croccante, in una padella antia- 
derente tostate le mandorle e le 
nocciole, poi conservatele in caldo. 
Nella stessa padella fondete 100 g 
di zucchero nell'acqua e caramel- 
late parzialmente; quando inizia 
a imbiondire unite la frutta secca 
calda e mescolate, poi versatela su 
un foglio di carta da forno, stende- 
te e lasciate raffreddare. Una volta 
freddo, macinate il croccante fine- 
mente nel mixer o in un tritatutto. 


Per la mousse fondente, dividete 
albumi e tuorli di 8 uova e montate 
a neve ferma i primi con 80 g di zuc- 
chero; a parte, sbattete i tuorli, poi 
uniteli poco alla volta a 50 g di cioc- 
colato fuso e raffreddato sbattendo 
con le fruste. Incorporate delicata- 
mente anche gli albumi mescolando 
dal basso verso l'alto. Tenete da 
parte. Per la glassa al cacao, sobbol- 
lite per 1 minuto acqua, zucchero, 
cacao e panna, poi, fuori dal fuoco, 
scioglietevi la colla di pesce ammol- 
lata per 10 minuti in acqua fredda e 
strizzata, mescolate bene e lasciate 
raffreddare. 


Passate alla crema: montate i 
tuorli con lo zucchero, poi incor- 
porate farina e latte e cuocete a 
fiamma bassa, sempre mescolan- 
do, fino a ispessire la crema. Fuori 
dal fuoco scioglietevi la colla di 
pesce precedentemente ammol- 
lata per 10 minuti in acqua fredda 
e strizzata, quindi versate 60 g di 
croccante tritato finemente. Amal- 
gamate anche la panna montata 
quando la crema è ormai fredda. 


Raccogliete in un tritatutto i 
100 g di croccante e i 50 g di 
cereali, tritateli finemente, quindi 


unite il cioccolato gianduia fuso 
e mescolate. Conservate a parte. 
Pareggiate in superficie e inumi- 
dite il pan di Spagna con la bagna. 
Ponete la torta all'interno di uno 
stampo con fondo mobile e sten- 
detevi sopra un sottile strato di 
massa pralinata, quindi ricoprite 
con la metà della crema al croc- 
cante e ponete in frigo per 10 
minuti. Rigate tutta la superficie 
del dolce con i 50 g di cioccolato 
fondente rimasto e fuso. Forma- 
te il quinto strato spalmando la 
mousse fondente. Utilizzate il resto 
della crema al croccante per il 
sesto strato e completate spal- 
mando in superficie la glassa al 
cacao fredda e decorando con ric- 
cioli di cioccolato e frutti rossi. 
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Torta sublime aLcacao e cioccolato 


INGREDIENTI PER 10 PERSONE 

5 uova 

150 g di zucchero 

20gdi cacao amaro in polvere 

100 gdi farina 00 + quella per lo stampo 
aroma di vaniglia q.b. 

burro q.b. 


SABLÈ AL CACAO: 
60gdifarina00 

5 g di cacao amaro in polvere 
30 g di burro freddo 

1 cucchiaio di acqua fredda 
2bgdizucchero 
zucchero a velo q.b. 


PER LA CREMA: 

500 g di latte 

scorze di 2 pompelmi rosa 
100 gdizucchero 

6 tuorli 

45g di farina 00 

8 gdi colla di pesce 

300 g di cioccolato al latte 
150 g di panna montata 
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Per la base, montate con le 
fruste le uova con lo zucchero, 
poi versate l'aroma, la farina e 
il cacao setacciati. Mescolate, 
quindi versate un terzo dell'impa- 
sto in uno stampo dal diametro di 
22 cm, imburrato e infarinato, e il 
resto in una placca protetta con 
carta forno. Infornate a190°C per 
10 minuti. Sfornate e sformate le 
due paste, lasciate raffreddare. 
Dalla pasta della placca ritagliate 
due dischi dal diametro di 20 cm; 
rifilate il disco dipasta da 22cma 
20 cm. Proteggete con pellicola e 
tenete da parte. 


Per il sablè al cacao, impasta- 
te velocemente gli ingredienti 
indicati come per una frolla, poi 
stendete la pasta sottile su un 
foglio di carta forno e ritagliate 
un disco da 18 cm di diametro. 
Con l'aiuto di una squadretta rita- 
gliate 8 triangoli regolari, quindi 


ponete la pasta in frigo per 30 
minuti. Poi cuocete i triangoli per 
8 minuti in forno a 175°C. Sfor- 
nateli, lasciateli raffreddare e 
spolverateli con zucchero a velo. 


Per la crema di cioccolato, 
scaldate il latte con le scorze dei 
pompelmi e 50 g di zucchero; 
lasciate poi in infusione per cir- 
ca 1 ora, quindi filtrate. Montate 
i tuorli con lo zucchero avanzato, 
poi setacciate la farina e stem- 
perate gradualmente con il latte 
versato a filo. Mescolando con un 
cucchiaio di legno addensate la 
crema su fuoco moderato. Fuori 
dal calore scioglietevi la colla di 
pesce ammollata per 10 minuti in 
acqua fredda e strizzata. Aggiun- 
gete anche il cioccolato tritato. 
Coprite la crema con pellicola e, 
una volta fredda, incorporate la 
panna montata. 


Deponete la prima base di pasta 
biscotto sul piatto di portata e 
con la crema posta in un sac à 
poche con bocchetta a stella 
grande distribuite un cordone di 
crema lungo il bordo esterno, poi 
riempite anche il centro. Mettete 
in freezer per 10 minuti. Sovrap- 
ponete il secondo disco di pasta 
biscotto, ripetete la farcitura e 
rimettete in freezer per 10 minuti. 
Coprite con il terzo disco di pasta 
biscotto e distribuite cordoni di 
crema che convergono al centro 
della torta. Sui cordoni appog- 
giate di sbieco i triangoli di sablè, 
come piccole eliche. 


Cuore cremoso 


INGREDIENTI PER 8 PERSONE 
150 g di burro + quello per lo stampo 
130 g di zucchero 

1bustina di vanillina 

100 gi latte 

4uova 

210 g di farina 00 + quella per lo stampo 
1bustina di lievito per dolci 

3 pizzichi di sale 

25 g di cacao amaro in polvere + quello per decorare 
80 g.di pannafresca 

80 gdi cioccolato fondente 

bagna a piacere q.b. 

gelatina di albicocche q.b. 


PER LA CREMA: 

250gdi latte 

50 g di panna fresca 

3 tuorli e 2 

Tag dizucchero 

Va bustina di vanillina 

35 g di farina 00 

50 g di cioccolato al latte 

5g di cacao amaro in polvere 
1 cucchiaio di brandy 


Montate il burro morbido con 
lo zucchero, la vanillina e il latte a 
temperatura ambiente. Unite un 
uovo alla volta, poi setacciate sul 
composto la farina con il lievito e il 
sale. Unite anche il cacao, sempre 
setacciato. Versate in uno stam- 
po a cuore da 22 cm, imburrato 
e infarinato, e infornate a 175°C 
per 45 minuti. Sfornate la torta 
e, una volta eliminato lo stampo, 
sistematela sulla gratella a raf- 
freddare. 


Per la crema, scaldate il latte con 
la panna. A parte montate i tuorli 
con lo zucchero e la vanillina, poi 
unite la farina e, a poco a poco, 
diluite con latte e panna evitando 
i grumi. Mescolando addensa- 
te la crema su fuoco moderato. 
Allontanate dal calore e dividetela 
in due parti uguali: a una unite il 
cioccolato al latte tritato, il cacao 
e il brandy. Coprite con pellicola e 
lasciate raffreddare. 
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Portate a bollore 80 g di panna 
fresca per preparare la ganache 
e, fuori dal fuoco, unite il cioccola- 
to fondente tritato, mescolando. 
Pareggiate la torta e dividetela in tre 
strati. Adagiate lo stampo (meglio 
se senza il fondo) sul piatto, poi 
sistematevi all'interno uno strato di 
torta. Inumidite con la bagna scelta, 
poi versate la crema al cioccolato. 
Sovrapponete un secondo strato 
di torta. Inumiditelo nuovamente e 
versate la crema gialla livellandola. 
Ricoprite con l'ultimo strato di torta 
e ponete in frigo per 3-4 ore. 


Spennellate la superficie del dolce 
con la gelatina di albicocche calda. 
Eliminate lo stampo e distribuite in 
superficie una parte della ganache, 
quindi ponete quella rimasta in un 
conetto di carta. Spolverizzate la 
superficie della torta con il cacao e 
arricchite la guarnizione del cuore 
decorandolo con un intreccio di 
righe di ganache. 
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INGREDIENTI PER 12 PERSONE 
260 g di uova sgusciate 

200 g dituorli 

320 gdi zucchero 

160 gdifarina 00 + quella per lo stampo 
160 gdifecola di patate 

1bustina di vanillina 

100 g di burro + quello per lo stampo 


PER LA BAGNA: 

120 gdi acqua 

120 gdi confettura di mirtilli 
30gdizucchero 

60 g di alchermes 


PER LA CREMA: 

6gdicolla di pesce 

160 g difragole + quelle per decorare 
50 g di zucchero 

1 cucchiaio di liquore secco 

600g di panna vegetale 

50 gdi zucchero a velo 


Per la torta, montate le uova e 
i tuorli con lo zucchero. Quando 
saranno ben montati, setacciate 
sul composto la farina, la fecola e la 
vanillina. Prelevate un ottavo dell’im- 
pasto, ponetelo in una ciotola e 
unitevi il burro fuso a temperatura 
ambiente. Incorporate poi questa 
parte al composto di base, amalga- 
mando. Versate tutto in uno stampo 
a cerniera da 24 cm di diametro, 
imburrato e infarinato e infornate a 
170°C per 48-50 minuti. Sfornate la 
torta e sformatela sulla gratella. 


er 
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Per la bagna: ponete a bollire per 
4 minuti l'acqua con la confettura 
di mirtilli e lo zucchero, poi toglie- 
te dal fuoco, aromatizzate con il 
liquore e lasciate raffreddare. 


Ammollate la colla di pesce in 
acqua fredda per 10 minuti e 
strizzatela. Frullate le fragole con 
lo zucchero, poi passatele in un 
colino. Scaldate il liquore, fatevi 
sciogliere la colla di pesce e uni- 
telo al frullato. Montate la panna 
con lo zucchero a velo, quindi 
pesatene 400 g e mescolatela a 
100 g di frullato. 


Con l'archetto tagliate la tor- 
ta in tre dischi e ponete il primo 
sulla griglia per dolci. Inumidi- 
telo con la bagna e farcitelo con 
200 g di panna rosa. Coprite con 
il secondo disco, inumiditelo e 
farcitelo con la panna bianca. 
Sovrapponete il terzo disco, inu- 
midite di nuovo e farcite con due 
terzi della panna rosa rimasta, 
spalmandola uniformemente 
con una spatola. 


Trasferite la panna rosarimasta 
in un sac à poche con beccuccio 
tondo medio. Sulla superficie del- 
la torta distribuite tanti ciuffetti 
ravvicinati formando tre cordoni 
paralleli. Riempite gli spazi tra i 
cordoni con fragole a pezzettini. 


INGREDIENTI PER 8 PERSONE 
3 dischi di pan di Spagna 

Ttazzina di rum 

acqua q.b. 

cacao amaro in polvere q.b. 
zucchero a velo q.b. 


PER LA CREMA CHANTILLY 
AL CIOCCOLATO: 

500 ml di latte 

1bustina di vanillina 

6 tuorli 

175 g di zucchero 

50 gdifarina 

250 ml di panna fresca 

100 g di cioccolato al latte 


Per la crema chantilly al cioc- 
colato: versate mezzo litro di 
latte freddo in una casseruola, 
aggiungete la bustina di vanillina e 
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portate il composto a ebollizione, 
mantenendo la fiamma bassa. Non 
appena il latte sobbolle, toglietelo 
dal fuoco e fatelo raffreddare per 
circa 10 minuti. 


In una terrina mettete 6 tuorli, 
aggiungete lo zucchero e sbatte- 
te con un cucchiaio di legno per 
evitare la formazione di grumi. 
Aggiungete gradatamente 50 g 
di farina setacciata, unite al com- 
posto il latte aromatizzato ormai 
freddo e, con un cucchiaio di legno, 
amalgamate gli ingredienti. Rimet- 
tete il tutto sul fuoco, a fiamma 
dolce, mescolando continuamente. 
Portate il composto a ebollizione e, 
dopo 2 minuti, togliete dal fuoco. 
Versate la crema pasticcera in una 
terrina e lasciatela raffreddare. 


A parte montate 250 ml di 
panna fresca con uno sbhat- 
titore elettrico e unitela alla 
crema pasticcera. Amalgamate il 
tutto girando delicatamente per 
non “smontare”la panna. Sciogliete 
ilcioccolatoabagnomaria e unitelo 
alla crema. Mescolate bene il com- 
posto ottenendo una crema fluida e 
omogenea. 


Mettete un disco di pan di Spa- 
gna in un piatto e inumiditelo con 
il rum diluito con un po' di acqua. 
Spalmate la crema sul disco e 
sovrapponete un secondo disco, 
distribuite altra crema e chiudete 
con il terzo e ultimo disco di pan 
di Spagna. Decorate a piacere la 
superficie della torta con cacao in 
polvere e zucchero a velo. 
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INGREDIENTI PER 12 PERSONE 
4uova 

2 tuorli 

240 g di zucchero 

1 pizzico di vanillina 

180 g di farina 00 + quella per lo stampo 
40 gdi farina digrano saraceno 

1 cucchiaino di lievito per dolci 

pizzico di sale 

burro q.b. 

80 g di acqua 

1scorza di limone 

200 g di panna fresca 

15 gdi zucchero a velo + quello per decorare 
2 cestini di mirtilli 

mentuccia q.b. 


PER LA FARCIA: 
120gdifrutti di bosco 

60 g dizucchero 

30gdi liquore all'anice 

300 g di latte 

semi di 1 baccello di vaniglia 
4tuorli 

80 g di zucchero 

20gdi farina 00 


Montate bene le uova e i tuorli 
con 180 g di zucchero e la vanil- 
lina. Unite quindi la farina 00 
e quella di grano saraceno, il 
lievito e il sale, tutti setacciati. Ver- 
sate l'impasto in uno stampo a 
cerniera con diametro da 22 cm, 
imburrato e infarinato, e infornate 
per 40-45 minuti a 180°C. Togliete 
la torta dal forno e dallo stampo e 
ponetela su una griglia. 


Per la farcia, cuocete per 6-8 
minuti i frutti di bosco con lo zuc- 
chero, poi unite il liquore e lasciate 
raffreddare. Scaldate il latte con la 
vaniglia, poi lasciate un po' in infu- 
sione, quindi filtrate. Montate bene 
i tuorli con lo zucchero, versate 
sopra la farina e stemperatela con il 
latte. Fate cuocere la crema sempre 
mescolando, poi lasciate che si raf- 
freddi. Per la bagna, sobbollite per 
5 minuti 80 g di acqua e 60 g di zuc- 
chero, aromatizzando con la scorza 
del limone, poi eliminate la scorza. 


Dopo aver pareggiato la torta, 
dividetela in tre dischi e disponete il 
primo su un piatto. Inumiditelo con 
la bagna e copritelo con la metà 
della farcia di frutti di bosco. Spal- 
mate sopra uno strato di crema e 
sovrapponete il secondo disco di 
torta inumidito. Coprite di nuovo con 
i frutti di bosco rimasti e spalmate la 
metà della panna precedentemente 
montata con 15 g di zucchero a velo. 
Sovrapponete il terzo disco, bagna- 
telo e ricopritelo con il resto della 
panna. Abbellite la superficie con i 
mirtilli, poi mettete il dolce in frigo 
per almeno 2 ore e, solo prima di ser- 
virlo, completate con zucchero a velo 
e un ciuffetto di menta. 
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INGREDIENTI PER 12 PERSONE 
300 g di uova sgusciate 
250gdizucchero 

larancia 

160 g di farina 00 + quella per lo stampo 
30 g di mandorle 

20 g di cacao amaro in polvere 
burroq.b. 

40gdiacqua 

40 gdizucchero 

70 gdiliquore al cioccolato 

spicchi di mandarino q.b. 


PER LA CREMA: 

500 g di latte 

4tuorli 

Tuovo 

90 g di zucchero 

40gdifarina 00 

2 cucchiai di liquore all'arancia 
250gdi cioccolato bianco 

200 gdi panna montata 


PER LA GLASSA: 

200 gdi cioccolato fondente 

50 g di burro 

80 g di acqua 

80 g dizucchero a velo 

1 cucchiaio di liquore all'arancia 


Montate a lungo le uova con 
210 g di zucchero per il pan di 
Spagna, fino a ottenere una mas- 
sa così sostenuta da cadere a 
nastro. Aromatizzate con la scor- 
za grattugiata dell'arancia. Unite 
la farina setacciata con il cacao 
e mescolate con delicatezza dal 
basso verso l'alto. Completate 
con le mandorle tritate finemen- 
te. Versate l'impasto in uno 
stampo a cerniera di 24 cm di 
diametro, imburrato e infarina- 
to, e infornate a 180°C per 28-30 
minuti. Quando la torta sarà cot- 
ta, sfornate e sformatela sulla 
gratella a raffreddare. 


In un piccolo pentolino scaldate 
40 g di acqua con 40 g di zuc- 
chero, fino a farlo sciogliere, poi, 
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dopo 2 minuti di cottura allon- 
tanate dal calore e aggiungete 
il liquore. Per la crema, mentre 
ponete a scaldare il latte, mon- 
tate a parte i tuorli e l'uovo con 
lo zucchero. Versate la farina 
e stemperatela gradualmente 
con il latte caldo. Fate addensa- 
re la crema su fuoco moderato, 
mescolandola senza interruzio- 
ne per qualche minuto. Fuori dal 
fuoco aggiungete il liquore e il 
cioccolato tritato, facendolo scio- 
gliere. Fate freddare in frigo, 
coperta con pellicola a contatto, 
e una volta fredda unite la panna 
montata ben fredda. 


Per la glassa, fondete il cioc- 
colato tritato con il burro e 
tenete da parte. Portate a bollore 
l'acqua e lo zucchero a velo, inter- 
rompetelo un attimo e versate il 
cioccolato fuso con il burro, poi 
riportate a bollore. Allontana- 
te dal fuoco, aromatizzate con il 
liquore e sbattete energicamen- 
te con le fruste per rendere il 
composto omogeneo. Tenete da 
parte e fate raffreddare a tempe- 
ratura ambiente. 


Con l'archetto tagliate il pan di 
Spagna in tre dischi e inserite 
il primo in un cerchio mobile (o 
nello stampo). Inumiditelo con 
la bagna, poi farcitelo con circa 
la metà della crema. Ripetete l'o- 
perazione con il secondo disco e 
sovrapponete il terzo disco, quin- 
di ponete in frigo per almeno 4-5 
ore. Quindi toglietela dal cerchio 
e poggiatela sulla griglia. Ver- 
sate sopra abbondante glassa 
lasciandola scivolare anche sui 
bordi. Ponete nuovamente in fri- 
go per 15-20 minuti. Componete 
un giro di spicchi di mandarino 
non privati della buccia e soste- 
nuti da una puntina di glassa al 
cioccolato. 


CIOCCOLATO&PANNA 
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INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
3 uova 

125 gdizucchero 

TOgditè verde 

125 gdi farina 00 

250 ml di panna fresca 

fragole q.b. 

zucchero a velo q.b. 


Dividete i tuorli dagli albumi e 
sbattete i primi insieme allo zuc- 
chero, quindi aggiungete la farina 
setacciata e il tè verde. Montate 
a neve gli albumi e uniteli deli- 
catamente all'altro composto, 
mescolando dal basso verso l'al- 
to per non smontarli. 
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Foderate una teglia rettangola- 
re con carta da forno e versateci 
l'impasto. Cuocete in forno caldo 
a 180°C per 15 minuti, sfornate e 

lasciate riposare circa 5 minu- 
ti; quindi arrotolate la pasta 

nella carta da forno e coprite 

con un panno umido. Una volta 
freddo srotolate il rotolo e spal- 
matelo con la panna montata. 


Distribuite sulla panna le fragole 
lavate e tagliate a pezzetti in modo 
uniforme. Riavvolgete il rotolo, eli- 
minando man mano la carta da 
forno e servitelo spolverizzato con 
zucchero a velo. 


PER CHI NON SI ACCONTENTA DI CREME MORBIDE, 
GANACHE AL CIOCCOLATO E BAGNE AROMATICHE, 
ECCO TUTTA LA FRESCHEZZA DEI FRUTTI PIÙ SAPORITI 
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Torta degli angeli 


con brionfo di frulla 


INGREDIENTI PER 18 PERSONE 
420 g di burro + quello per gli stampi 
520gdizucchero 

170 gdilatte 

1bicchierino di liquore Strega 

550 g di farina 00 + quella per gli stampi 
100 g di fecola di patate 

10 uova 

6 pizzichi di sale 

1bustina e è di lievito per dolci 
100gdimango 

100 g di papaia 

100gdi albicocche 

100 gdi pesche 

Time 

20gdilimoncello 

14gdi colla di pesce 

200gdi gelatina di albicocche 

350gdi panna vegetale già zuccherata 
frutta fresca mista q.b. 


PER LA CREMA: 
3 tuorli 
T0gdizucchero 
250gdilatte 
2bgdifarina 00 


Per le basi, montate il burro 
morbido con 175 g di zucchero e 
metà latte a temperatura ambien- 
te, versato a filo con il liquore. A 
parte montate le uova con altri 
175 g di zucchero, poi unitele al 
burro mescolando bene per far- 
le assorbire. Aggiungete le farine 
setacciate, il lievito e il sale, stem- 
perando con il latte restante. Ver- 
sate l'impasto in due stampi a cer- 
niera imburrati e infarinati, uno 
da 18 cm di diametro e l'altro da 
24. Infornate a 175°C, cuocete per 
45 minuti lo stampo piccolo e per 
50 il più grande, poi sfornate le 
torte e lasciatele raffreddare. 


Preparate la crema pasticce- 
ra: montate i tuorli con lo zucche- 
ro, unite la farina e stemperate 
con il latte evitando che si formino 
grumi. Cuocete la crema su fuoco 
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dolce fino a farla rapprendere, poi 
coprite con pellicola e lasciate raf- 
freddare. Nel frattempo, sbucciate 
e tagliate a pezzetti mango, papaia, 
albicocche e pesche, cospargete 
con 70 gdi zucchero e la scorza di 
lime e irrorate con succo di lime e 
liquore; frullate tutto. Ammollate in 
acqua fredda per 10 minuti la col- 
la di pesce, strizzate e fatela scio- 
gliere sul fuoco in 50 g di frullato 
di frutta, poi incorporate la gelati- 
na al resto. Unite la crema fredda 
al frullato di frutta. 


Con l'apposito archetto pareg- 
giate le torte in superficie, poi 
dividetele cercando di mante- 
nere il cappello alto circa 2 cm. 
Tenete i due dischi da parte. Nel- 
le 2 basi incidete con il coltello un 
bordo largo 2-3 cm e, con l'aiu- 
to di un cucchiaio, scavate il cen- 
tro lasciando un fondo omogeneo. 
Versate la crema di frutta anco- 
ra fluida, poi mettete in frigorifero 
per1ora (o in freezer per 30 minu- 
ti). Togliete dal frigo e chiudete le 
due basi con il rispettivo disco di 
pasta tenuto da parte. Scaldate la 
gelatina di albicocche e spennella- 
te le due torte. 


Montate la panna e, con una spa- 
tola, ricoprite le due torte, poi 
sovrapponetele. Riponetele in fri- 
gorifero. Tagliate a fette regolari 
la frutta (potete scegliere la stes- 
sa del frullato) e disponetela, come 
nella foto, in gruppimonocromati- 
ci alternati a piccoli frutti di bosco. 


"wo 


FRUTTA 
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INGREDIENTI PER 6 PERSONE 


3 uova 
80gdizucchero 
scorza grattugiata di 1 limone 
Tbustina di vanillina 
50mldi olio di semi 

25 mIdi succo di limone 
50 g di amido di mais 

1 cucchiaio di farina 00 
8gdi lievito per dolci 
fette di limone q.b. 
foglie di menta q.b. 
zucchero a velo q.b. 


PER LA FARCIA: 

130 g di zucchero 

30 g di amido di mais 

200 gdi succo di limone 

scorza grattugiata di limone q.b. 
500 g di yogurt bianco 
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Perla base: in una ciotola capiente 
rompete le uova, aggiungete zuc- 
chero, scorza di limone, vanillina e 
iniziate a montare per 5 minuti, fino 
a ottenere un'emulsione spumosa. 
Aggiungete l'olio poco per volta e 
continuate a mescolare. Unite poi il 
succo di limone a filo. Mescolate e 
incorporate delicatamente le polve- 
ri (amido, farina, lievito) setacciate. 
Versate quindi l'impasto in una plac- 
ca ricoperta di carta da forno e fate 
cuocere 13 minuti circa, a 180°C, fino 
a doratura. 


Una volta cotto togliete dalla carta 
forno e lasciate raffreddare. Quando 
intiepidito, arrotolatelo su se stesso, 
ancora con la carta da forno, e fate 
riposare nel frigo. Preparate intan- 
to la farcia: in un pentolino mettete 


lo zucchero e l'amido e mescolate 
bene, aggiungendo poco per volta il 
succo di limone e la scorza per pro- 
fumare. Portate a bollore a fiamma 
bassa e continuate a mescolare per 
3 minuti circa. Successivamente in 
un'altra ciotola versate lo yogurt e 
aggiungete l'emulsione al limone. 
Mescolate il tutto e lasciate raffred- 
dare in frigo per 30 minuti. 


Assemblate il tutto. Stendete il 
rotolo e, con l'aiuto di una spatola, 
aggiungete la crema al limone. Ini- 
ziate ad arrotolare piano piano su 
se stessa la base partendo dal bor- 
do fino a creare un cilindro. Lasciate 
riposare ancora in frigo per alme- 
nolora. Trascorso il tempo servite e 
decorate con zucchero a velo e qual- 
che fetta di limone e menta. 


FRUTTA 


Torta deoll'imporalore 


con frulba secca 


INGREDIENTI PER 15 PERSONE 
100 g di mandorle con e senza pelle 
50gdinocciole 

160gdizucchero 

90 gdiacqua 

40gdiliquore all'amaretto 

50 g di mandorle in granella 

700gdi crema chantilly 

gelatina di albicocche q.b. 


PER LA BASE NOCI E CACAO: 

G uova 

250gdizucchero 

200 g di farina 00 + quella per gli stampi 
20 gdi cacao amaro in polvere 

1 cucchiaino di lievito per dolci 
1pizzichino di sale 

50 gdinoci 

burro q.b. 


PER LA BASE ALLE NOCCIOLE: 
5 uova 

200gdizucchero 

190 g di farina 00 

pizzico di sale 

1 cucchiaino di lievito per dolci 
30gdi nocciole 


Per la base alle noci e cacao, 
montate bene le uova con lo zuc- 
chero, poi unite la farina, il cacao, il 
lievito e il sale. Incorporate anche 
le noci tritate, mescolate e versa- 
te in uno stampo da 20x30 cm, 
imburrato e infarinato. Cuoce- 
te per 35 minuti a 175°C, quindi 
sfornate e sformate la torta sul- 
la gratella a raffreddare. Per la 
base alle nocciole, seguite lo stes- 
so procedimento e cuocetela per 
30 minuti. 


Per la frutta secca pralinata, in 
un tegame capiente versate la 
frutta secca e 100 g di zucchero, 
poi su fuoco moderato e mesco- 
lando continuamente tostate la 
frutta secca fino a quando lo zuc- 
chero non l'ha ricoperta. Versatela 
su un foglio di carta da forno e fate 
raffreddare. Per la bagna, sobbolli- 
te per 5 minuti a tegame scoperto 
l'acqua con 60 g di zucchero, poi, 
lontano dal calore, unite il liquore 
e raffreddate. 


Con l’archetto dividete in tre 
stratila base al cacao e in due 
quella alle nocciole. In una padelli- 
na tostate la granella di mandorle e 
fatele raffreddare. Ponete il primo 
strato di torta al cacao sul piatto di 
portata, inumiditelo con la bagna, 
spalmatelo con un quarto di cre- 
ma chantilly e cospargete con 
poche mandorle in granella tosta- 
te. Sovrapponete un rettangolo di 
pasta alle nocciole e ripetete i due 
passaggi di bagna e farcitura. 


Proseguite alternando gli strati 
di pasta fino a terminare con l'ulti- 
mo al cacao. Spennellatelo con la 
gelatina di albicocche e spalmate- 
lo con la crema chantilly tenuta da 
parte. Decorate la superficie con la 
frutta secca pralinata. Conservate 
in frigo fino almomento di servire. 


(©) 
de 
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FRUTTA 


Torta dolce cubo 
con bisi e fragole 


INGREDIENTI PER 1 5 PERSONE 

12 uova 

420gdiburro + quello per gli stampi 
370gdizucchero 

150 g di latte 

2bicchierini di maraschino 

550g di farina 00 + quella per gli stampi 
100 gdi fecola di patate 

30gdi lievito per dolci 

6-8 pizzichi di sale 

2 cucchiai di crema spalmabile al cioccolato 


PER LA CREMA: 

10 gdi colla di pesce 

2 cucchiai di maraschino 

200 g di banane 

3 cucchiai di succo di limone 
20gdizucchero 

300 g di pesche sciroppate frullate 
250 gdi ricotta 

150 g di zucchero a velo 


PER COMPLETARE: 
gelatina di albicocche q.b. 
4gdi colla di pesce 
Akiwi 

ribes q.b. 

mirtilli q.b. 

2 cestini di fragole 
spicchi di limone q.b. 


Dividete i tuorli dagli albumi. Lavo- 
rate il burro con 300 g di zucchero 
e, senza smettere di montare, uni- 
te poco per volta il latte a tempera- 
tura ambiente, il liquore e un tuorlo 
alla volta. Unite la farina e la fecola 
setacciate con il lievito e il sale, alter- 
nando con gli albumi montati a neve 
con lo zucchero rimasto. Versate in 
uno stampo da 35x25 cm, imburra- 
to e infarinato, e infornate a 165°C 
per 55-60 minuti. Lasciate raffred- 
dare la torta sformata sulla griglia. 


Per la crema di frutta, ammolla- 
te in acqua fredda la colla di pesce, 
poi scioglietela sul fuoco nel liquore 
bollente. Schiacciate la polpa del- 
le banane, irrorate con il succo di 


limone e lo zucchero, quindi unite- 
le alle pesche frullate, malgaman- 
do anche la colla di pesce sciolta. 
Sbattete la ricotta con lo zucche- 
ro a velo e incorporatela alla purea 
di frutta. Coprite con pellicola e 
ponete in frigo affinché si rassodi 
leggermente. 


Dalla torta ricavate due quadrati 
di 17 cm di lato. Eliminate le calotte, 
poi con un coltello incidete un qua- 
drato all'interno di ciascuna torta 
(non tagliate fino in fondo) lascian- 
do un bordo di 2 cm. Con un cuc- 
chiaio scavate le torte lasciando 
intatto il fondo. Ricoprite i due fon- 
di con un velo di crema spalmabi- 
le, quindi versate la crema di frut- 
ta. Ponete in freezer per 30 minu- 
ti. Spennellate il bordo interno con 
la gelatina di albicocche calda, poi 
sovrapponetele facendo comba- 
ciare i lati. Spennellate anche il 
cubo ottenuto con la gelatina. 


Scaldate 50 g di gelatina di albi- 
cocche e scioglietevi i 4 g di colla di 
pesce ammollata e strizzata, e una 
volta tiepida, spennellate un lato 
della torta. Fatevi aderire le fettine 
di frutta (fragole, kiwi e spicchiet- 
ti di limone) e spennellate la frut- 
ta con la gelatina. Ricoprite così i 
4lati. Disponete sulla torta solo fet- 
tine di kiwi e, al centro, frutti vari tra 
cui ribes e mirtilli. Conservate in 
frigo e servite la torta almeno 30 
minuti dopo averla tolta dal frigo. 
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Torta cvole 


INGREDIENTI PER 14 PERSONE 
60gdiacqua 

230gdizucchero 

scorza di limone q.b. 

Tuova 

200 gdi burro 

1bustina di vanillina 

320 g di farina 00 + quella per gli stampi 
50 gdifecola di patate 

1bustina di lievito per dolci 

3 pizzichi di sale 

burroq.b. 

200 gdi zucchero avelo 

20gdi succo di limone 

20gdialbumi 

gelatina di albicocche q.b. 

frutta brinata mista q.b. 


PER LA FARCIA: 

I2gdi colla di pesce 

200gdifrutti di bosco (freschi o surgelati) 
130gdizucchero 

100 gdi pere 

2 cucchiai di succo di limone 

100 gdiyogurt bianco 


Per la torta preparate subito lo 
sciroppo bollendo per 4 minuti in 
acqua le scorze di limone con 60 g 
di zucchero, poi filtrate. Dividete gli 
albumi dai tuorli e montate i primi 
versando a filo lo sciroppo bollen- 
te. Continuate a montare la merin- 
ga ottenuta per 2 minuti e tenete da 
parte. Lavorate il burro con lo zuc- 
chero rimanente, poi incorporate i 
tuorli e la vanillina, quindi unite fari- 
ne, fecola, lievito e sale setacciati, 
alternando con gli albumi monta- 
ti. Versate l'impasto in uno stam- 
po ovale, imburrato e infarinato, e 
infornate a 175°C per 53-55 minuti, 
poi sfornate e togliete la torta dal- 
lo stampo lasciandola raffreddare. 


Per la farcia, mettete in ammol- 
lo la colla di pesce in acqua fred- 
da per 10 minuti. Cuocete per 
4 minuti dall'inizio del bollore i frut- 
ti di bosco con lo zucchero e le 
pere frullate con il succo di limo- 
ne. Togliete dal fuoco e scioglie- 
tevi la colla di pesce ben strizzata, 
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poi incorporate con cura lo yogurt 
quando il composto è freddo. 


Tagliate la calotta alla torta, inci- 
dete intorno il bordo e scavate l'in- 
terno creando un incavo. Versate 
la farcia e mettete in freezer per 
30 minuti, quindi ricomponete la 
torta e conservatela in frigo. Pre- 
parate la glassa, sbattendo con le 
fruste lo zucchero a velo, il succo 
di limone e gli albumi fino a otte- 
nere una glassa soda e lucida, poi 
fatela colare sulla torta dopo aver- 
la spennellata con la gelatina cal- 
da. Componete un bouquet di frut- 
ta brinata al centro della torta e 
servitela a temperatura ambiente. 


FRUTTA 


Torta dlassica farcita 


con crema al limone 


INGREDIENTI PER 12 PERSONE 


250 g di uova sgusciate 
140 g di zucchero 
scorza grattugiata di arancia 


135 di farina 00 + quella per gli stampi 


40gdi fecola di patate 
burro q.b. 

100gdi pesche sciroppate 
100 g di fragole 


frutta mista fresca o sciroppata q.b. 


gelatina per la frutta q.b. 


PER LA CREMA: 
600g di latte 

130 g di panna fresca 
scorza di 1 limone 

8 tuorli 

180 g di zucchero 
60gdifarina 00 
20gdifecola di patate 


PER LA BAGNA: 

150 g di succo di frutta alla pesca 
50 g di acqua 

20gdizucchero 


Dopo aver montato a lungo le uova 
con lo zucchero aromatizzatele 
con la scorza di arancia, poi incor- 
porate farina e fecola, mescolan- 
do delicatamente, e versate il tut- 
to nello stampo imburrato e infari- 
nato. Cuocete il pan di Spagna per 
40-42 minuti a 175°C, poi sfornate e 
lasciate raffreddare su una gratella. 


Unite in una ciotola latte, panna 
e scorza di limone per la crema, 
scaldateli e lasciate in infusione per 
20 minuti, poi eliminate le bucce. 
Montate i tuorli con lo zucchero e 
cominciate a versare la farina e la 
fecola diluendo con 4-5 cucchiai di 
latte. Stemperate con tutto il latte e 
fate addensare sul fuoco, sempre 
mescolando. Trasferite in una cioto- 
la e coprite con pellicola fino al raf- 
freddamento. Per la bagna, mesco- 
late a freddo gli ingredienti, poi sob- 
bolliteli per 5 minuti per sciogliere lo 
zucchero. Lasciate raffreddare. 


Tagliate in tre dischi il pan di Spa- 
gna, ponete il primo sul piatto e inu- 
miditelo con la bagna, poi spalma- 
te un terzo della crema. Distribuite 
uniformemente metà di pesche sci- 
roppate e fragole a pezzettini. Copri- 
te con il secondo disco, bagnatelo e 
ripetete la farcitura. Sovrapponete 
l'ultimo disco di pan di Spagna già 
spennellato con la bagna e coprite- 
lo solo con la crema. Decorate con 
frutta fresca e sciroppata a piace- 
re, creando dei cerchi concentrici. 
Lucidate la frutta con la gelatina cal- 
da (per utilizzarla al meglio, segui- 
te le modalità d'uso riportate sulla 
confezione). Ponete la torta in frigo 
per1ora circa. 
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Taba, di yogurt 


con frulla e golabina di lamponi 


INGREDIENTI PER 10 PERSONE 
Zuova 

80gdizucchero 

Tlimone piccolo 

80gdifarina 00 

bagna a piacere q.b. 


PER LA FARCIA: 

18gdi colla di pesce 

2 cucchiai di liquore 

200 gdi pesche 

2 cucchiai di succo di limone 
140gdizucchero 

200gdi lamponi e ribes rosso 
300 g di panna fresca 
40gdizuccheroa velo 

400 gdi yogurt 


PER LA GELATINA: 
16gdicolla di pesce 
300 g di lamponi 
140gdizucchero a velo 
150 g di acqua 


Per la pasta biscotto, separate i 
tuorli dagli album e montate i primi con 
la metà dello zucchero fino a ottenere 
una massa gonfia e sostenuta. Aro- 
matizzate con la scorza grattugiata di 
limone. Sempre mescolando, setac- 
ciate sul composto la farina. In una 
ciotola, montate gli albumi a neve con 
il restante zucchero, uniteli poi alcom- 
posto. Versate tutto in uno stampo da 
25x25 cm foderato con carta for- 
no, livellate e infornate a 180°C per 
15-18 minuti. Sfornate e sformate la 
pasta biscotto su un foglio di carta 
da forno. 


Per la farcia, ammollate la colla di 
pesce in acqua fredda, strizzatela e 
fatela sciogliere in due cucchiai di 
liquore di vostro gradimento. Versa- 
tene la metà nelle pesche, preceden- 
temente frullate con 2 cucchiai di suc- 
co di limone e 70 g di zucchero, e l'al- 
tra nei lamponi e ribes frullati con 70 
g di zucchero. Miscelate con cura. 
Montate la panna con lo zucchero 
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a velo, poi unite lo yogurt, mesco- 
late e dividetela in due parti uguali. 
A una aggiungete il frullato di lampo- 
ni e all'altra quello di pesche. Pone- 
te in frigo. 


Per la gelatina di lamponi, ammolla- 
te la colla di pesce nell'acqua fredda 
per 10 minuti. Cuocete per 5 minuti i 
lamponi nell'acqua con lo zucchero a 
velo, poi frullateli e passateli nel colino. 
Strizzate la colla di pesce e fatela scio- 
gliere nella purea di lamponi bollente, 
quindi lasciate raffreddare. 


Nella pasta biscotto incidete un 
disco da 22 cm di diametro, poi tra- 
sferitelo su un piatto, chiudetelo in un 
cerchio mobile e spennellatelo conla 
bagna. Inserite le due farce alla frut- 
ta in due sac à poche con bocchet- 
ta tonda grossa, quindi tracciate sul- 
la base dei grossi cordoni concentri- 
ci di mousse alternando i colori. Con- 
servate un paio di cucchiai dimousse 
ai lamponi per la decorazione. Copri- 
te le mousse conla gelatina di lampo- 
ni e ponete in frigo a rassodare. 


Raccogliete la mousse di lamponi 
tenuta da parte in un dosatore con 
beccuccio sottile e tracciate sulla 
superficie della torta dei cerchi rego- 
lari e concentrici, poi con uno stecchi- 
no tirateli verso il bordo creando dei 
baffetti. Rimettete in frigo. AMmorbi- 
dite la torta a temperatura ambiente 
per circa 30 minuti prima di servirla. 


FRUTTA 
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farcita con pesche e ananas 


INGREDIENTI PER 12 PERSONE 
6 uova 

250gdizucchero 

190 gdi farina 00 

20gdi cacao amaro in polvere 

40 g di mandorle 


250g di pesche sciroppate + 5 per decorare 


100 g di ananas candito 
gelatina di albicocche q.b. 

20 fettine di ananas sottili 
cocco fette sottilissime q.b. 
foglioline di menta q.b. 


PER LA MOUSSE: 

200gdi acqua 

230gdizucchero 

60 g di farina di cocco 

Vr baccello di vaniglia 

2 cucchiai di rum + quello per la bagna 
I2gdi colla di pesce 

6 tuorli 

300 g di panna fresca 
30gdizuccheroa velo 


Montate a lungo le uova con lo 
zucchero fino a ottenere una mas- 
sa molto gonfia e sostenuta. Incor- 
porate con delicatezza la farina 
setacciata con il cacao, mescolan- 
do dal basso verso l'alto. Comple- 
tate con le mandorle tritate finis- 
sime. Versate il composto in una 
placca da 30x40 cm protetta con 
carta forno e infornate a 175°C per 
20 minuti. Poi sfornate e sformate 
su una gratella. 


Per la mousse al cocco, fate bol- 
lire per 5 minuti l'acqua con 80 g 
di zucchero, la farina di cocco e il 
baccello di vaniglia inciso. Lasciate 
in infusione per 30 minuti e poi fil- 
trate, schiacciando bene la farina di 
cocco. Aromatizzate con 2 cucchiai 
di rum. Ponete la colla di pesce per 
10 minuti in acqua fredda, quin- 
di unitela ben strizzata allo scirop- 
po di cocco fatto scaldare di nuovo 
e mescolate; versate lo sciroppo a 


filo mentre montate i tuorli con lo 
zucchero rimasto. A parte monta- 
te la panna con lo zucchero a velo 
e poi unitela al composto di tuor- 
lie cocco. 


Dividete il pan di Spagna in due 
rettangoli da 20x24 cm. Inserite 
il primo pezzo in uno stampo del- 
la misura adatta e inumiditelo con 
1 bicchierino di rum. Distribuite le 
pesche sciroppate (asciugate) e l'a- 
nanas candito, tagliati a pezzi. Versa- 
te la mousse e livellate la superficie. 
Coprite con il secondo pezzo di pan 
di Spagna e inumidite ancora con 
il rum. Ponete in frigo per 6-8 ore. 


Sformate sul piatto da portata e 
lucidate la superficie con la gelati- 
na calda. Guarnite con le fettine di 
ananas, poi quelle di cocco e infine 
inserite le 5 pesche tagliate a spic- 
chi e tamponate con carta da cuci- 
na. Ultimate con foglioline di menta. 
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INGREDIENTI PER 8 PERSONE 
5 uova 

130 g di zucchero + quello per la lavorazione 
90 gdifarina 00 

30gdi nocciole 

30 g di mandorle 

3 gocce di aroma di mandorla 

TO gdi panna fresca 

1cucchiaino dizucchero a velo 
riccioli di cioccolato q.b. 

cacao amaro in polvere q.b. 


PER LA CREMA: 
60gdigranella di nocciole 

130 g di zucchero 

4tuorli 

2bgdifarina 00 

300gdilatte 

2 cucchiai di liquore all'amaretto 
100 g di panna fresca 


Per la pasta biscotto, montate a 
spuma le uova con lo zucchero, poi 
incorporate la farina, le mandorle 
e nocciole tritate finissime e l’a- 
roma. Foderate con carta oleata 
una placca da 40x30 cm e versa- 
te l'impasto livellandolo. Cuocetelo 
per 12 minuti a 190°C. Sfornate e 
rovesciate la pasta su un canovac- 
cio cosparso di zucchero. Rifilate i 
bordi e arrotolate morbidamente 
la pasta, lasciandola raffreddare a 
temperatura ambiente. 


Mettete in un tegame antiaderen- 
te 50 g di zucchero e la granella di 
nocciole, poneteli sul fuoco mesco- 
lando continuamente fino a quando 
lo zucchero avrà ricoperto la granel- 
la. Versate su un foglio di carta forno 
e fate raffreddare prima di stacca- 
re la granella. Montate i tuorli per la 


FRUTTA 


crema con 80 gdi zucchero, unite la 
farina e stemperate con il latte cal- 
do. Addensate su fiamma moderata 
sempre mescolando, poi togliete dal 
fuoco, aromatizzate con il liquore e 
fate raffreddare. Alla crema fredda 
aggiungete la panna montata e la 
granella pralinata (tenetene da par- 
te 1 cucchiaio per la decorazione). 


Aprite il rotolo di pasta e farcitelo 
con la crema, poi avvolgetelo nel- 
la stagnola e mettetelo in frigo per 
6 ore circa. Passato il tempo, inse- 
rite la panna fresca montata con lo 
zucchero a velo in un sac à poche, 
con bocchetta a stella media, e 
accoppiate dei riccioli di panna 
a mo' di foglie lungo il dorso del 
rotolo. Completate con la granel- 
la pralinata e riccioli di cioccolato 
spolverizzati con il cacao. 
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Torta al cacao meringala 


con frulli di bosco 


INGREDIENTI PER 12 PERSONE 
4 uova 

150 g di burro + quello per lo stampo 
170 g di zucchero 

220 gdifarina 00 

50 g di fecola di patate 

25 g di cacao amaro in polvere 

2 cucchiaini di lievito per dolci 

2 pizzichi di sale 

2 bicchierini di rum 

380 g di panna fresca 

380 g di cioccolato fondente 

100 gdi panna montata con 15 g di zucchero a velo 
4 cestini di frutti di bosco misti 

foglie di mentuccia q.b. 


PER LA MERINGA: 
150 g di albumi 
250gdizucchero 


PER LA BAGNA: 

60 g di acqua 
60gdizucchero 
30gdiliquore all'arancia 


Lavorate separatamente, montan- 
doli con le fruste, il burro e metà 
zucchero e i tuorli con l'altro zuc- 
chero. Mescolate poi con cura i due 
composti. Aggiungete quindi farina, 
fecola, cacao, lievito e sale setaccia- 
ti e ammorbidite con 1 bicchierino 
di rum. Sbattete, senza montarli, gli 
albumi, poi incorporateli all'impasto 
mescolandoli dal basso verso l'alto, 
quindi versate il tutto in uno stam- 
po a cerniera da 22 cm di diametro, 
imburrato e infarinato. Infornate 
a 175°C per 35 minuti. Sfornate e 
lasciate raffreddare. 


Per la meringa, iniziate a montare 
gli albumi, poi aggiungete lo zuc- 
chero in tre riprese. Sbattete fino a 
ottenere una meringa molto soda e 
sostenuta. Su due fogli di carta forno 
tracciate con una matita due cerchi 
di 22 cm di diametro, poi capovolge- 
te la carta. Inserite la meringa in un 
sac à poche con bocchetta tonda 


grande e formate dei cerchi concen- 
triciseguendo il diametro disegnato. 
Spremete anche dei piccoli ciuf- 
fi di meringa per la decorazione. 
Infornate a 100°C e cuocete per 
60 minuti le meringhe piccole e 
per 1 ora e 5-10 minuti i due dischi. 
Staccate le meringhe dai fogli solo 
quando saranno completamente 
fredde. 


Per la ganache, scaldate la pan- 
na fresca e, lontano dal fuoco, 
fatevi sciogliere il cioccolato. Aro- 
matizzate con il rum e lasciate 
raffreddare prima di incorpora- 
re la panna montata. Per la bagna: 
ponete sul fuoco l'acqua con lo 
zucchero. Senza incoperchia- 
re cuocete sobbollendo per circa 
4 minuti. Allontanate dal calore e 
aromatizzate con il liquore. Lascia- 
te raffreddare. 


Pareggiate la torta in superficie e 
dividetela in tre dischi, quindi spen- 
nellateli con la bagna. Posizionate 
il primo disco sul piatto, copritelo 
con uno strato di ganache e distri- 
buite dei frutti dibosco. Coprite con 
il primo disco di meringa e anco- 
ra ganache. Ripetete l'operazione 
fino a terminare con l'ultimo disco 
di torta spalmato di ganache. Deco- 
rate abbondantemente con frutti di 
bosco misti, meringhette e foglie di 
mentuccia. 
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INGREDIENTI PER 10 PERSONE 


Auova 

120gdizucchero 

2cucchiai di olio d'oliva 
T0gdifarina 00 

30 g di cacao amaro in polvere 
25 gdi nocciole 

biscotti alla frutta secca q.b. 
1bicchierino di liquore all’anice 
latte q.b. 


PER LA FARCIA: 

30 g di gherigli di noci 

50 g pistacchi naturali 

40gdi nocciole 

150 g di mandorle 

280 g di zucchero 

1bicchierino di liquore all'anice 
250gdi albumi 
300gdicremaallatte 

20 g di cacao amaro in polvere 


TO 


Montate a spuma le uova con lo 
zucchero e l'olio. Unite poi fari- 
na e cacao setacciati, mescolan- 
do, e le nocciole tritate finissime. 
Versate e livellate l'impasto in una 
placca da 30-40 cm, ricoperta con 
carta forno. Cuocete a 180°C per 
13-15 minuti, quindi sfornate e sfor- 
mate su un foglio di carta da forno. 
Fate raffreddare la pasta biscotto, 
quindi tagliate 2 dischi del diame- 
tro di 22 cm. Copriteli con pellico- 
la e tenete da parte. 


Per la farcia di frutta secca: trita- 
te la frutta secca con 70 g di zuc- 
chero, poi versate il composto in 
una casseruola. Unite lo zucche- 
ro restante e il liquore. Aggiunge- 
te anche gli albumi e fate cuocere 
a fiamma moderata per 5-6 minuti, 


mescolando continuamente. Fuo- 
ri dal fuoco unite la crema al lat- 
te e Il cacao, mescolate e trasfe- 
rite il composto in una ciotola a 
raffreddare. 


Inserite un disco di pasta 
biscotto nello stampo o in un 
cerchio mobile e inumiditelo con 
il liquore all'anice che avrete pre- 
cedentemente miscelato con un 
goccio di latte. Versate la farcia e 
richiudete con il secondo disco di 
pasta biscotto a sua volta inumi- 
dito con il liquore rimasto. Met- 
tete il dolce in frigo per almeno 
4-6 ore, quindi sformatelo e fate 
aderire ai suoi lati i biscottini alla 
frutta secca e completate quindi 
il decoro disponendone tre in fila 
sulla sommità. 


FRUTTA 


INGREDIENTI PER 12 PERSONE 


4uova 

3 tuorli 

330 g di zucchero 

3 gocce di aroma di mandorla 
150 gdi farina 00 

1 cucchiaino di lievito per dolci 
Tpizzico di sale 

60 g di mandorle 

120 g di pinoli 

80gdiacqua 

50 gdiliquore sambuca 
zucchero a velo q.b. 
croccante q.b. 


PER LA CREMA: 

600gdi latte 

semi di baccello di vaniglia 
5 uova 

Ttuorlo 

150 g di zucchero 
T0gdifarina 00 


Montate a spuma i tuorli e le uova 
con 150 gdizucchero e l'aroma, poi 
unite farina, lievito e sale setaccia- 
ti e, per ultime, le mandorle trita- 
te finissime. Versate in uno stampo 
da 25x25 cm, con carta da forno, e 
infornate a 175°C per 25 minuti, quin- 
di sfornate e lasciate raffreddare su 
una gratella. Versate in una padel- 
la 100 g di zucchero e caramellate 
i pinoli mescolando, poi fateli fred- 
dare su carta da forno. Per la bagna, 
sobbollite per 5 minuti a tegame 
scoperto l'acqua con 80 g di zuc- 
chero, poi, lontano dal calore, unite 
la sambuca e raffreddate. 


Per la crema, scaldate il latte con 
i semi di vaniglia e, a parte, monta- 
te uova e tuorlo con lo zucchero. 
Incorporate la farina e stemperate 
con il latte caldo versato a filo, poi 


cuocete su fuoco moderato, sem- 
pre mescolando con un cucchia- 
io di legno. Lasciate raffreddare 
coperta con pellicola. 


Pareggiate la torta in superfi- 
cie, poi tagliatela a metà orizzon- 
talmente. Ricavate da un angolo 
un triangolo più piccolo e inumidi- 
te entrambe le basi con la bagna. 
Poco prima di servire, inserite la 
crema in un sac à poche con boc- 
chetta grande e tracciate delle 
righe corpose, parallele e distan- 
ziate sulle basi. Riempite gli spa- 
zi con i pinoli caramellati. Copri- 
te con i rispettivi triangoli di pasta 
inumiditi. Sovrapponete il triango- 
lo piccolo su quello grande, facen- 
do coincidere il lato tagliato. Spol- 
verate con zucchero a velo e guar- 
nite con croccante. 


T1 
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FRUTTA 


Torta uquisito 


con fiori di anguria e melone 


INGREDIENTI PER 10 PERSONE 
215 g di burro + quello per lo stampo 
200 gdi zucchero 

80gdi yogurt bianco 

5 uova 

230gdi farina 00 + quella per lo stampo 
1bustina di lievito per dolci 

2 pizzichi di sale 

100 g di frutta secca mista 

bagna a piacere q.b. 

languria 

melone 

1kiwi 

mela 

gelatina di albicocche q.b. 

acqua q.b. 

succo di limone q.b. 


PER LA MOUSSE: 

300 gdi cioccolato fondente 
Zuova 

80gdiburro 

160 gdizucchero 

3 cucchiai di vodka alla pesca 


Montate il burro morbido con lo 
zucchero, poi unite lo yogurt con- 
tinuando a lavorare con le fruste 
e progressivamente unite un uovo 
alla volta. Versate, setacciandola, 
la farina con lievito e sale, poi com- 
pletate con la frutta secca trita- 
ta finemente. Imburrate e infari- 
nate uno stampo a fiore, versate il 
composto e infornate a 175°C per 
50-55 minuti. Sfornate e fate raf- 
freddare, quindi tagliate in 3 dischi 
e tenete da parte. 


Preparate la mousse: fondete il 
cioccolato tritato. Dividete tuorli e 
albumi e montate i primi con il bur- 
ro e 60 g di zucchero, quindi unite il 
cioccolato fuso, la vodka e mesco- 
late. Montate a neve gli albumi con 
il resto dello zucchero, poi incorpo- 
rateli delicatamente al composto di 
cioccolato. 


Spennellate i tre dischi di tor- 
ta con la bagna. Riempite con la 
mousse un sac à poche con boc- 
chetta tonda grande e stendete 
un bel cordone uniforme sul bor- 
do esterno di due dischi di torta. 
AI centro distribuite, spalmandola, 
altra mousse. Mettete i due dischi 
separati in freezer per 10 minu- 
ti, quindi prelevateli e componeteli 
sovrapponendo il terzo disco di tor- 
ta. Trasferite di nuovo in frigo fino al 
momento della decorazione. 


Per le decorazioni di frutta: usan- 
do una serie di tagliabiscotti tondi 
tagliate in misura decrescente una 
parte di anguria e il melone a fetti- 
ne. Con uno scavino ricavate le pal- 
line di anguria, kiwi e mela. Tenete 
per qualche momento le palline di 
mela in acqua e limone per evitar- 
ne l'ossidazione, quindi sgocciola- 
tele e, dopo aver lucidato la super- 
ficie della torta con la gelatina di 
albicocche, decoratela con la frut- 
ta. Completate con piccoli baston- 
cini di anguria al centro. 
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Frolla di mandorle 


con crema all 


INGREDIENTI PER 14 PERSONE 
80gdi burro + quello per lo stampo 
80gdizucchero 

Ttuorlo 

Tuovo 

pizzico di sale 

pizzico di vanillina 

100 gdifarina di mandorle 

200 gdi farina 00 + quella per lo stampo 
2fette di ananas sciroppato 

80gdi sciroppo all'ananas 

Agdi colla di pesce 

fettine triangolari di ananas fresco q.b. 
granella di mandorle pralinata q.b. 


PER LA CREMA: 

80gdizucchero 

250gdi yogurt bianco 

6gdi colla di pesce 

2 cucchiai di maraschino 

125g di panna semimontata 

50 g digranella di mandorle pralinata 
200gdiananas sciroppato 


ananas 


Per la frolla, lavorate il burro con lo 
zucchero, poi unite il tuorlo e l'uovo, 
il pizzico di sale e la vanillina. Aprite a 
fontana le farine su un piano di lavo- 
ro e versatevi il composto, Mesco- 
lando velocemente la frolla. Forma- 
te un panetto e fatelo riposare in fri- 
go per 30 minuti. In uno stampo da 
20x30 cm, imburrato e infarinato, 
stendete la pasta con le mani, poi 
infornate a 170°C per 25 minuti. Sfor- 
nate e lasciate raffreddare. 


Per la gelatina di ananas, frullate le 
fette di ananas sciroppato. Nello sci- 
roppo di ananas bollente sciogliete la 
colla di pesce già ammollata in acqua 
fredda e ben strizzata, poi incorpora- 
tela alle due fette frullate di ananas. 
Foderate con pellicola lo stampo uti- 
lizzato per la cottura della frolla e ver- 
sate la gelatina, lasciandola rappren- 
dere in frigorifero. 


Unite lo zucchero allo yogurt 
per la crema. Ammollate la colla 
di pesce in acqua fredda per 10 
minuti, poi strizzatela e scioglie- 
tela nel maraschino bollente. Ver- 
sate a filo la colla di pesce sciolta 
nello yogurt. Aggiungete le fette di 
ananas tagliate a cubetti, la panna 
semimontata e la granella di man- 
dorle. Versate quindi la crema sullo 
strato di gelatina rappresa e copri- 
te con la base di frolla. Lasciate in 
frigo per 3 ore. 


Sformate la torta sul piatto da 
portata ed eliminate con delica- 
tezza la pellicola. Decorate due lati 
della torta con spicchietti di ana- 
nas fresco e la superficie con una 
fascia di granella di mandorle 
distribuita in diagonale, tre foglie 
di ananas e tre fettine triangolari 
di ananas fresco. 
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FRUTTA 


INGREDIENTI PER 14 PERSONE 

Zuova 

140gdizucchero di canna 

To gdi olio d'oliva + quello per lo stampo 

100 g di miele liquido 

Va limone 

50 gdi noci 

150 g di farina integrale + quella per lo stampo 
a bustina di lievito per dolci 

1 cialda 


PER LA FARCIA: 

3 pere sbucciate 

Tpizzico di cannella in polvere 
3 bicchieri divino rosso 
400gdi atte 
120gdizucchero 
Teucchiaino di cannella in polvere 
3 tuorli 

20gdifarina 00 
20gdifecola dipatate 

120 gdipannafresca 


Lavorate le uova con 80 g di zuc- 
chero per 5 minuti, poi versate a filo 
l'olio e il miele. Aromatizzate con la 
scorza e il succo di mezzo limone. 
Unite le noci tritate finemente alla 
farina con il lievito e versate il tutto 
a pioggia sulle uova. Versate in uno 
stampo a cerniera da 24 cm di dia- 
metro, unto e infarinato, e infornate 
a 170°C per 45 minuti. Una volta cot- 
ta, sfornate la torta sulla gratella a 
raffreddare. 


Sbucciate le pere e tagliatene due 
a cubetti, poi saltatele in padella con 
60 gdizucchero, la cannella e il vino. 
Sgocciolate i cubetti e trasferite il 
vino in una casseruola stretta, in cui 
cuocerete la terza pera. Per la cre- 
ma, portate a ebollizione il latte con 
metà dello zucchero e la cannel- 
la. Lavorate i tuorli con lo zucchero 
rimasto, quindi unite fecola e farina. 


Quando il latte comincerà a bolli- 
re, unitelo a filo ai tuorli, poi rimette- 
te tutto nella casseruola e portate a 
cottura, mescolando. Fate raffredda- 
re bene prima di incorporare la pan- 
na montata e metà dei cubetti di pera 
tamponati con carta da cucina. 


Pareggiate la torta in superficie 
e dividetela a metà. Ponete la base 
nello stampo senza il fondo e inu- 
miditela con il liquido di cottura 
delle pere, versate metà della cre- 
ma, poi distribuite metà dei cubet- 
ti di pera e coprite con il secon- 
do disco. Bagnate in superficie, 
poi ricoprite con la farcia rimasta. 
Disponete al centro e su un lato 
della torta i cubetti di pera rima- 
sti. Dividete la terza pera a metà, 
poi con il coltello incidete le fette 
a libro e disponetela a ventaglio. 
Completate con una cialda. 


15 


3 rotolidi tonda 
100gdi 

+ quello per decorare 

300gdi + 3 per decorare 
% 

1 cucchiaio di 

3 cucchiai di 


2 
60gdi 
essenza naturale di 0 
alimentare q.b. 
60gdi 

400 ml di 

scorza di qb. 
250ml di 


per uso 


per dolci 


i tuorli con lo zucchero. Unite 
l'acqua di rose o l'essenza di vaniglia 
e la fecola setacciata, e amalgamate 
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bene. In un pentolino portate a bol- 
lore la bevanda di riso con la scor- 
za del limone. Lasciate bollire per 
qualche minuto, quindi eliminate la 
scorza e versate a filo sul composto 
di uova, sempre mescolando. Ripor- 
tate su fiamma bassissima e lascia- 
te addensare. Trasferite in un con- 
tenitore di vetro, coprite a vivo con 
della pellicola e lasciate raffreddare. 
Montate a neve ben ferma la panna 
vegetale e unite alla crema fredda. 


sfoglia e ritaglia- 
te tre dischi dal diametro di 20 cm. 
Disponeteli su una placca con car- 
ta forno, leggermente distanziati, 
e bucherellate con i rebbi di una 
forchetta. Cuocete in forno, venti- 
lato, a 200°C per 10 minuti. Quin- 
di estraeteli e spolverate entram- 
bi i lati con lo zucchero a velo, ripo- 
nete in forno, aumentando a 220°C, 


e cuocete per altri 4-5 minuti. Sfor- 
nate e lasciate raffreddare. Cuocete 
i ritagli di pasta sfoglia rimasti e, una 
volta freddi, sminuzzateli. 


e taglia- 
te, con succo di limone, alchermes e 
zucchero. Lasciate riposare coper- 
te in frigo. Sporcate la base del pri- 
mo disco di sfoglia con poca cre- 
ma e sistematelo sul piatto da por- 
tata. Trasferite la crema in un sac à 
poche e farcite il disco di sfoglia, con 
metà delle fragole e il loro scirop- 
po. Adagiate il secondo disco, farci- 
te allo stesso Modo e adagiate il ter- 
zo disco, senza farcirlo. Distribuite la 
crema tutt'intorno alla torta, quindi 
livellate e uniformate con una spato- 
la liscia. Conla pasta sfoglia sbriciola- 
ta, ricoprite il bordo e terminate con 
lo zucchero a velo; create dei ciuffi di 
crema e decorare con le 8 fragole. 


SONO AL CENTRO DI RIPIENI, SPESSO A BASE DI FORMAGGI 
E LATTE, CHE DONANO AI DOLCI GUSTI DECISI 
E FORTI AROMI, PRONTI A CONQUISTARE AL PRIMO ASSAGGIO 


INGREDIENTI PER 8-10 PERSONE 
1bicchierino di alchermes 

1bicchierino di cognac 

bicchierino di rum 

300 g di pan di Spagna quadrato 
Ttuorlo 

50gdizucchero 

150 g di mascarpone 


In una ciotola mescolate i liquo- 
ri, lasciando da parte 2 cucchiai di 
rum, e preparate la bagna; tagliate 
il pan di Spagna a strisce alte cir- 
ca 1,5 cm. Foderate con le strisce il 
fondo e le pareti di uno stampo da 
plumcake da 24 cm di lunghezza 
(ne dovranno avanzare alcune per 
poter chiudere successivamente il 
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dolce) e bagnatele con parte della 
miscela di liquori preparata. 


Montate con lo sbattitore elet- 
trico, o con una frusta manuale, il 
tuorlo con lo zucchero fino a otte- 
nere una crema morbida. Unite 
il mascarpone e il rum tenuto da 
parte e fate amalgamare bene. 
Versate la crema nello stampo. 


Ricoprite ora con altre strisce 
di pan di Spagna bagnate con la 
miscela di liquori rimasta, poi 
mettetelo in frigorifero a riposare 
per 24 ore. AI momento di servir- 
la, sformate la torta del principe 
su un piatto da portata. 


LIQUORE&CAFFE 
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INGREDIENTI PER 6 PERSONE 
4uova 

80gdizucchero + quello per spolverizzare 
1bustina di vanillina 

1 cucchiaio di miele 

1-2 cucchiai di acqua 

40gdifarina 00 

3 cucchiai di cacao amaro in polvere 


PER LA CREMA: 

350 ml di panna fresca + quella per servire 
30 g di zucchero a velo 

30 ml di caffè 


Separate i tuorli dagli albu- 
mi e lavorate i primi con 30 g di 
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zucchero, la vanillina, il miele e 
uno o due cucchiai di acqua fino 
a ottenere un composto spumo- 
so. Montate gli albumi a neve con 
il restante zucchero e uniteli al 
composto. Setacciate la farina e il 
cacao in polvere e amalgamate al 
resto degli ingredienti. Versate su 
una teglia rivestita da carta forno e 
livellate fino a uno spessore di cir- 
ca 1 cm. Cuocete in forno a 220°C 
per 5-6 minuti circa. 


Estraete dal forno e appoggia- 
te la pasta su un piano da lavoro. 
Spolverizzate con zucchero 


porn 


SENTI _ 


semolato e coprite con un foglio 
di carta trasparente. Preparate 
la farcia montando la panna con 
il caffè. Unite lo zucchero a velo, 
continuando a lavorare. Coprite la 
ciotola con la pellicola trasparen- 
te e riponete in frigo per 10 minuti. 


Distribuite uno strato di crema 
sull'impasto, lasciando un poco di 
bordo libero. Arrotolate e avvolgete 
il rotolo in un foglio di carta da forno 
e riponete in frigorifero per almeno 
15 minuti. Servite il rotolo tagliato 
a fette spesse accompagnate, se 
possibile, da panna montata. 
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Mabtonella con ricolta 


e liquore all'arancia. 


INGREDIENTI PER 12 PERSONE 
3 fogli di gelatina 

7 cucchiai di liquore all'arancia 
200 ml di panna fresca 

Tfetta di pan di Spagna (24x10 cm) 
500gdi ricotta 

2 cucchiai di zucchero 

1bustina di vanillina 

150 g di marmellata di arancia 

80 gdi cioccolato bianco in scaglie 
60 gdigranella di nocciole 
120gdizucchero a velo 

150 g di scorze di arancia candite 
foglie di menta q.b. 


Fate ammollare la gelatina in 
acqua fredda, strizzatela e scio- 
glietela poi in un tegame insieme 


a 3 cucchiai di liquore all'arancia, 
a fiamma bassissima. In una cioto- 
la montate la panna con una frusta 
elettrica e tenetela in frigorifero 
fino al momento di utilizzarla. 


Tagliate il pan di Spagna in due 
fette rettangolari e irrorate ciascu- 
na fetta con 2 cucchiai di liquore 
all'arancia, con un pennello in sili- 
cone. Adagiate il pan di Spagna sul 
fondo di uno stampo da plumca- 
ke in modo da creare uno strato 
omogeneo e compatto. 


In una ciotola lavorate a crema 
la ricotta con lo zucchero, la vanil- 
lina e la marmellata di arancia; 


incorporate le scaglie di cioccola- 
to bianco, la granella di nocciole, la 
gelatina e la panna montata con un 
cucchiaio di legno. Versate la crema 
nello stampo, livellatela con l'aiuto 
di una spatola e adagiatevi sopra il 
pan di Spagna rimasto. Coprite con 
pellicola trasparente e ponete in fri- 
gorifero per almeno 5 ore. 


Trascorso questo tempo, sfor- 
mate la mattonella, preparate 
una glassa con lo zucchero a velo 
stemperato nel restante liquore e 
con essa ricoprite il dolce; deco- 
rate la superficie con le scorze di 
arancia candite, foglioline di men- 
ta e servite. 


diritti ui 
Ahi 
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INGREDIENTI PER 16 PERSONE 
100 g di albumi 

130 g di zucchero 

90 g di farina di mandorle 
2bgdifarina 00 

biscottini q.b. 

gelatina di albicocche q.b. 


PER LA GELATINA: 

16gdi colla di pesce 

70 gdi miele di acacia 

500 g di vino moscato 

10 albicocche fresche o 20 metà sciroppate 


PER LA CREMA: 
10gdi colla di pesce 
400 g di mascarpone 
30 gdi zucchero a velo 
1bustina di vanillina 
200 gdi panna fresca 
40 gdivino moscato 

5 tuorli 

100 g di zucchero 


Per la dacquoise alle mandorle, 
in una ciotola montate a neve gli 
albumi con 60 g di zucchero. Alla 
farina 00 miscelate quella di man- 
dorle e lo zucchero rimasto, poi 
unite a cucchiaiate gli albumi mon- 
tati a neve fermissima. Versate il 
composto in uno stampo quadrato 
da 28x28 cm, protetto con car- 
ta forno, e infornate a 180°C per 
13 minuti. Sfornate e lasciate raf- 
freddare, poi, con l'aiuto di uno 
stampo ovale da 28 cm, sagoma- 
te la dacquoise incidendola con la 
punta del coltello. 


Per la gelatina, ponete la colla di 
pesce ad ammorbidire in acqua 
fredda, quindi strizzatela e scioglie- 
tela nel miele caldo, poi unite il vino. 
Rivestite lo stampo ovale con pel- 
licola per alimenti, poi versate un 
po' di gelatina al moscato. Ponete 
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in frigo per 10 minuti. Riprendete lo 
stampo e adagiatevi le albicocche 
divise a metà e private del noccio- 
lo (o quelle sciroppate asciugate 
con carta da cucina). Ora versate la 
gelatina rimasta. Ponete lo stampo 
in frigo per 2 ore. 


Per la crema di mascarpo- 
ne, ammollate la colla di pesce 
in acqua fredda per 10 minuti. 
In una ciotola sbattete il mascar- 
pone con lo zucchero a velo e la 
vanillina. Montate la panna e uni- 
tela al composto. Scaldate il vino, 
unitevi la colla di pesce ben strizza- 
ta e mescolate bene per scioglierla 
completamente. Montate i tuor- 
li con lo zucchero versando poco 
alla volta il vino, poi uniteli al 
composto di mascarpone e amal- 
gamate bene. 


Riprendete lo stampo e versate 
la crema sulla gelatina al moscato. 
Con il dorso del cucchiaio livella- 
te la superficie. Adagiate sopra la 
base di dacquoise e rimettete in 
frigo per 4-6 ore. Sformate quin- 
di il dolce sul piatto da portata. 
Decorate il bordo della torta con 
una cintura di biscottini, facendo- 
li aderire con pochissima gelatina 
di albicocche. Servite a tempera- 
tura ambiente. 
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INGREDIENTI PER 14 PERSONE 
400 gi ricotta di pecora 

150 g di zucchero 

Ts gdigocce di cioccolato fondente 

10 cucchiai di pan di Spagna sbriciolato 
zucchero a velo q.b. 


PER LA FROLLA: 

165g di burro + quello per lo stampo 
130 g di zucchero 

scorza grattugiata di 1 arancia 

1 cucchiaino di estratto di vaniglia 

1 pizzico di sale 

uovo 

2 tuorli 

330 g di farina 00 + quella per la lavorazione 
e lo stampo 

‘x cucchiaino di lievito per dolci 


Fate sgocciolare la ricotta molto 
bene in un colino a maglie stret- 
te, poi trasferitela in una ciotola, 
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aggiungete lo zucchero e frulla- 
te con un minipimer per pochi 
secondi, fino a ottenere una cre- 
ma vellutata. Aggiungete le gocce 
di cioccolato, mescolate e mette- 
te in frigo. 


Per la frolla: montate il burro a 
temperatura ambiente con zuc- 
chero, scorza, vaniglia e sale fino 
a ottenere un composto bianco 
e spumoso. Aggiungete, una alla 
volta, l'uovo e i tuorli. Lavorate fino 
ad avere un composto liscio e pri- 
vo di grumi. Aggiungete quindi la 
farina, miscelata al lievito setac- 
ciato, in un solo colpo; lavorate 
prima con una frusta a mano e 
poi, su una spianatoia infarina- 
ta, con le mani. Dovete ottenere 
un impasto morbido e non appic- 
cicoso. Avvolgete la frolla nella 


pellicola trasparente e fate ripo- 
sare in frigo per 3 ore. 


Dividete in due l'impasto e sten- 
detele a uno spessore di 5 mm; 
una posizionatela in una teglia 
già imburrata e infarinata e 
tagliate la frolla in eccesso. Buche- 
rellate la base e mettete all'interno 
4 o 5 cucchiai di pan di Spagna 
sbriciolato. Distribuite la crema di 
ricotta e ancora un leggero stra- 
to di pan di Spagna. Chiudete con il 
secondo strato di frolla, bucherel- 
late la superficie e cuocete a 180°C 
per 45 minuti e fino a leggera dora- 
tura. Sfornate, lasciate raffreddare 
completamente, quindi capovolge- 
te la torta su una gratella. Copritela 
con un canovaccio e lasciatela 
riposare 12 ore prima di servirla 
spolverata di zucchero a velo. 
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Torba 2uppa inglene ol profuno di al-hernes 


INGREDIENTI PER 12 PERSONE 
4uova 

210gdizucchero 

semi di /» baccello di vaniglia 

100 g di farina 00 + quella per lo stampo 
20 gdifecola di patate 

burro q.b. 

T0gdi acqua 

150 g di alchermes 

savoiardi q.b. 


PER LA CREMA: 
1ldilatte 

semi di 1 baccello di vaniglia 
200 g di panna fresca 

220 g di zucchero 

10 tuorli 

Zuova 

130 g di farina 00 

180 g di cioccolato fondente 


Realizzate una soffice battuta di 
uova e 140 g di zucchero aggiun- 
gendo la vaniglia; unite la farina e 
la fecola, mescolate bene e versa- 
te l'impasto nello stampo imburrato 
e infarinato. Infornate a 175°C per 
20 minuti. Sformate il pan di Spagna 
sulla gratella per farlo raffreddare. 


Mettete a scaldare il latte per fare 
la crema, con vaniglia, panna e 
TO g di zucchero. Sbattete tuor- 
li, uova e zucchero rimasto fino a 
renderli soffici, poi incorporate la 
farina; stemperate con il latte filtra- 
to. Cuocete la crema, mescolando, 
fino a che non sarà soda. Dividete- 
la in due ciotole e a una aggiungete 
il cioccolato tritato mescolando, 
poi copritele con pellicola e lascia- 
te raffreddare. 


Sobbollite per 5 minuti l'acqua con 
TO g di zucchero, poi fuori dal fuoco 
versate il liquore e lasciate raffredda- 
re la bagna. Dividete a metà il pan di 
Spagna, inserite la base in uno stam- 
po con fondo mobile e inumidite con 
metà bagna. Stendete la crema al 
cioccolato (tenetene da parte 3 cuc- 
chiai) e coprite con l'altro quadrato 
di torta, già inzuppato con la bagna 


(conservatene mezza ciotolina). 
Ricoprite con la crema gialla sen- 
za pareggiare troppo la superficie e 
ponete in frigo per 3 ore. 


Sformate la torta dallo stampo, 
stendete la crema al cioccolato avan- 
zata sui lati e fatevi aderire i savoiardi. 
Tagliate a metà alcuni savoiardi e 
metteteli sulla superficie dopo averli 
inumiditi con l'alehermes. 
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Tenta farcita 


cocco e rum 


INGREDIENTI PER 10 PERSONE 
300gdizucchero 

300 gdi farina di cocco 

Tlimone 

6 uova 

200 gdi burro + quello per lo stampo 
100 g di fecola di patate 

2baccelli di vaniglia 

2 cucchiai di rum 

2 bustine di lievito per dolci 

farina 00 q.b. 


PER LA FARCIA: 
500 ml di latte 
Tbaccello di vaniglia 
6 tuorli 

180 g dizucchero 
70 gdifarina 00 

50 g di cocco grattugiato 
scaglie di cocco q.b. 
zucchero a velo q.b. 
coccoa pezzetti q.b. 
foglie di menta q.b. 


In una ciotola capiente mescola- 
te lo zucchero, la farina di cocco, la 
scorza grattugiata del limone, le uova 
sgusciate, il burro ammorbidito a 
temperatura ambiente e la fecola di 


patate. Aggiungete inoltre la polpa 
di vaniglia, ricavata tagliando i bac- 
celli per il lungo e raschiandoli con 
un coltello, e il liquore; aggiungete 
in ultimo il lievito, senza smettere di 
mescolare, aiutandovi con un cuc- 
chiaio di legno. Dividete l'impasto in 
due stampi in alluminio imburrati e 
infarinati e cuocete in forno a 180°C 
per 45 minuti. 


Per la farcia preparate prima la cre- 
ma pasticcera: portate a bollore il 
latte con la vaniglia incisa. In una cio- 
tola sbattete con una frusta elettrica i 
tuorli con lo zucchero fino a renderli 
spumosi, aggiungete quindi la fari- 
na setacciata, il latte scaldato a filo ed 
eliminate la vaniglia. Mettete sul fuoco 
e fate sobbollire per qualche minuto; 
togliete dal fuoco e fate raffreddare 
mescolando di tanto in tanto. 


In un tegame unite alla crema 
pasticcera la noce di cocco grat- 
tugiata, fate cuocere per 2 minuti, 
mescolando con un cucchiaio di 
legno; togliete dal fuoco e fate raf- 
freddare a temperatura ambiente. 
Sformate i due dischi di pasta, copri- 
tene uno con metà della crema, 
sovrapponete l'altro disco poi copri- 
te con la crema rimasta aiutandovi 
con una spatola in silicone; spolve- 
rizzate la torta con zucchero a velo e 
decorate con scaglie di cocco. Com- 
pletate con dei pezzetti di cocco e 
foglie di menta. 
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Torta 


Con crema, 


INGREDIENTI PER 12 PERSONE 
3 uova 

Ttuorli 

210 gdizucchero 

1bustina di vanillina 

90 gdi farina 00 + quella per lo stampo 
90 gdi fecola di patate 

2 cucchiaini di lievito per dolci 

20 g di cacao amaro in polvere 

2 pizzichi di sale 

T0gdiburro + quello per lo stampo 
130 g di acqua 

50gdi liquore Strega 

gelatina di albicocche q.b. 
zucchero a velo q.b. 

frutta candita q.b. 


PER LA CREMA: 

3 tuorli 

Tuovo 

120gdizucchero 

30 g difarina 00 

300 gdi latte 

30gdiburro 

4gdi colla di pesce 
1bicchierino di liquore Strega 
150 g di panna fresca 

300 g di ricotta di pecora 
60gdizucchero a velo 

100 g di canditi a quadrettini 


Montate a spuma sostenuta 
uova e tuorli con 200 g di zucche- 
ro. Profumate con la vanillina e 
incorporate delicatamente farina 
e fecola setacciate, lievito, cacao e 
sale. Completate con il burro fuso 
e freddo, poi versate in uno stam- 
po a cerniera da 22 cm, imburrato 
e infarinato, e cuocete a 175°C per 
38-40 minuti. Sfornate, sformate 
e fate raffreddare su una gratella. 


Montate uovo, tuorli e zucchero 
per la crema, poi unite la farina. 
Stemperate con il latte caldo e, 
mescolando, cuocete su fuoco 
basso. Lontano dal calore incor- 
porate il burro, la colla di pesce 
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già ammollata per 10 minuti in 
acqua fredda e strizzata, infine il 
liquore. Trasferite in una ciotola e 
fate raffreddare coperta con pel- 
licola. Sbattete la ricotta con 40 g 
di zucchero a velo e unitela alla 
crema fredda. Infine aggiungete 
i canditi e la panna già montata 
con lo zucchero a velo avanzato. 


Per la bagna sobbollite per 
5 minuti l'acqua con 70 g di zuc- 
chero, poi allontanate dal fuoco 
e versate il liquore. Con l'archetto 


dividete la torta in tre dischi. Inumi- 
diteli tutti con la bagna. Chiudete il 
primo nello stampo e farcitelo con 
metà crema. Sovrapponete il 
secondo e farcitelo con la crema 
rimanente. Sovrapponete il cappello 
del dolce. Proteggete con pellicola 
e ponete in frigo per 4-6 ore. Quin- 
di sformate, spennellate il bordo 
con la gelatina di albicocche calda 
e fate aderire i riccioli di cioccola- 
to. Spolverate la superficie con lo 
zucchero a velo e guarnite il cen- 
tro con frutta candita. 


INGREDIENTI PER 14 PERSONE 
180 gdi burro + quello per lo stampo 
170 g di zucchero 

4 cucchiai di liquore all'anice 

5 uova 

300 gdi farina autolievitante 

2 pizzichi di sale 

farina 00 q.b. 

100 gdilatte 

200 g di panna fresca 

20 g dizucchero a velo + quello per decorare 
polvere di caffè q.b. 

confettini di cioccolato q.b. 


PER LA CREMA E LA BAGNA: 
400gdi latte 

7 cucchiaini di caffè solubile 

5 tuorli 

190gdizucchero 

50gdifarina 00 

60gdiliquore all'anice 
T0gdiacqua 


Montate a crema il burro mor- 
bido con lo zucchero e il liquore, 
poi fate assorbire un uovo alla vol- 
ta. Unite la farina setacciata e il sale 
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e stemperate con il latte. Versa- 
te in uno stampo da 24x24 cm con 
fondo mobile, imburrato e infari- 
nato, e ponete in forno a 175°C per 
30-35 minuti. Sfornate e fate raffred- 
dare su una gratella. 


Scaldate il latte con 4 cucchiaini di 
caffè solubile. Montate a parte i tuorli 
con 140 g di zucchero, poi incorpo- 
rate la farina e diluite con il latte e 
caffè. Ponete su fuoco dolce e fate 
addensare. Fuori dal fuoco, aroma- 
tizzate con 80 g di liquore. Fate poi 
raffreddare in una ciotola coperta 
con pellicola. Per la bagna versate in 
un pentolino acqua e 50 g di zucche- 
ro, portate a bollore e cuocete per 
3 minuti prima di aggiungere 3 cuc- 
chiaini di caffè solubile; quando sarà 
sciolto, allontanate dal calore e aro- 
matizzate con 80 g di liquore. 


Con l’archetto pareggiate la tor- 
ta in superficie e dividetela a metà. 
Conservate i ritagli in un sacchetto. 
Mettete la base nello stampo, inumidi- 
tela conla bagna e farcitela con metà 
crema, livellandola. Sovrapponete 
il secondo quadrato, inumidendolo. 
Montate la panna con lo zucchero a 
velo e incorporatela alla crema rima- 
sta. Spalmate la copertura ottenuta 
sulla superficie della torta. Coprite lo 
stampo con pellicola e ponete in fri- 
go per 5 ore. Poi sformate e decorate 
la torta poco prima di servirla: taglia- 
te a quadrettini i ritagli conservati e 
distribuiteli sulla superficie, completa- 
te con poca polvere di caffè, zucchero 
a velo e confettini di cioccolato. 
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Torta 


INGREDIENTI PER 10 PERSONE 
100 g di albumi 

200 gdi zucchero 

3 savoiardi 

300 g di panna fresca 
30gdizucchero a velo 

1 pizzico di vanillina 

scorze e fettine di limone q.b. 


PER LO SCIROPPO-GELATINA: 
100gdiacqua 

100 gdi succo di limone 
200gdizucchero 

scorza di 2 limoni 

80 gdi liquore al limone 

12gdi colla di pesce 


PER LA FARCIA: 
200 gdi ricotta di pecora 
200 gdi panna fresca 


Per la meringa montate a neve 
fermissima gli albumi versando lo 
zucchero in tre riprese, poi inserite- 
la in un sac à poche con bocchetta 
tonda grande. Su un foglio di carta 
forno disegnate 2 cerchi di 18 cm di 


diametro e mettetelo capovolto su 
una placca. Riempite i cerchi con la 
meringa. Sostituite il beccuccio ton- 
do con uno a stella e realizzate delle 
piccole meringhe che serviranno 
per la decorazione. Infornate tutto a 
100°C. Dopo 1ora sfornate le merin- 
ghette. Proseguite la cottura delle 
2 basi per ulteriori 45-50 minuti. 


Per lo sciroppo-gelatina, fate sob- 
bollire per 5 minuti acqua, succo 
di limone, zucchero e scorze; filtra- 
te e aggiungete il liquore e la colla di 
pesce, ammollata in acqua fredda 
per 10 minuti e strizzata, quindi fate 
raffreddare. Per la farcia sbattete la 
ricotta, poi incorporate la panna pre- 
cedentemente montata e 10 cucchiai 
di sciroppo-gelatina. Tenete da parte. 


Inserite un disco di meringa sul 
fondo di un cerchio mobile con dia- 
metro di18 cme ricopritelo con metà 
della farcia. Sovrapponete 3 savoiar- 
di inzuppati nello sciroppo-gelatina e 
sgocciolati e spalmate il resto della 


farcia. Pareggiate e versate 4 cucchiai 
di sciroppo. Sbriciolate il secon- 
do disco di meringa sullo sciroppo. 
Montate la panna con lo zucchero a 
velo e la vanillina. Utilizzatene 150 g 
per ricoprire la meringa. Ponete in 
frigo la panna montata avanzata e in 
freezer il dolce per 30 minuti. 


Sformate la torta sul piatto da 
portata. Trasferite la panna mon- 
tata rimasta in un sac à poche con 
bocchetta a stella media e distri- 
buite dei piccoli ciuffi alla base. 
Partendo dal centro del bordo trac- 
ciate dei grossi ciuffi allungati che 
dovranno estendersi per 1 cm den- 
tro il perimetro del dolce. Alla base 
inserite le meringhetta tra i ciuffi di 
panna. Guarnite la superficie con 
altri ciuffi di panna montata, quin- 
di completate il decoro “in bianco” 
con altre meringhe. Fate colare 
sulla superficie alcuni cucchiai di 
sciroppo-gelatina al limoncello e 
completate con scorze e fettine di 
limone. 
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Torta alle nocciole 


con farcia. Éiramisì 


INGREDIENTI PER 12 PERSONE 
4uova 

2 tuorli 

180 gdi farina 00 + quella per lo stampo 
40 g di nocciole 

1 cucchiaino di lievito per dolci 

1 pizzico di sale 

burroq.b. 

180 g di zucchero + 1 cucchiaio per la bagna 
120 g di acqua 

3 cucchiaini colmi di caffè solubile 

8 bignè 

gelatina di albicocche q.b. 

granella di nocciole q.b. 

60 g di cioccolato fondente 

100 g di panna zuccherata e montata 


PER LA CREMA: 

5 tuorli freschissimi 
140gdizucchero 

4 cucchiai di brandy 
500 g di mascarpone 
160 g di panna fresca 
16gdizucchero a velo 
1bustina di vanillina 


Montate bene le uova e i tuorli 
con i 180 g di zucchero. Incor- 
porate farina setacciata, 
lievito, sale e nocciole tritate mol- 
to finemente. Amalgamate e 
versate in uno stampo a cerniera 
da 22 cm di diametro, imburrato 
e infarinato. Infornate a 180°C per 
40-45 minuti. Sfornate, sformate 
e fate raffreddare. Per la bagna, 
sciogliete sul fuoco il caffè solubi- 
le e lo zucchero nell'acqua calda, 
poi lasciate raffreddare. 


Sbattete i tuorli per la crema 
con lo zucchero e versate a filo il 
brandy bollente. In un'altra cioto- 
la montate il mascarpone e unitelo 
poco per volta ai tuorli. Incorpora- 
te delicatamente anche la panna 
montata con la vanillina e lo zuc- 
chero a velo. Con 100 g di crema 
farcite gli 8 bignè per la decora- 
zione. Conservate poi tutto in frigo. 
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Pareggiate la torta, dividetela in 
tre dischi e ponete il primo nello 
stampo. Inumiditelo con la bagna 
e spalmatelo con 300 g di crema. 
Sovrapponete il secondo e ripe- 
tete le operazioni. Chiudete con il 
terzo, bagnatelo e farcitelo con la 
crema rimasta, livellandola. Pone- 
te in frigo per 3-4 ore. Togliete il 


cerchio mobile e sistemate la torta 
su un piatto. Spennellate il bor- 
do con la gelatina di albicocche 
calda e fate aderire la granella di 
nocciole. Fondete il cioccolato e 
intingetevi la punta dei bignè, poi 
disponeteli a cerchio sulla tor- 
ta, intervallati da ciuffi di panna 
montata. 


LIQUORE&CAFFE 


alla vaniglia e bibbo 


INGREDIENTI PER 15 PERSONE 


Guova 

170 gdi zucchero 
120gdifarina 00 
20gdifecola di patate 

‘a cucchiaino di lievito per dolci 
2 pizzichi di sale 

Zgocce di essenza di mandorle 
25 g di cacao amaro in polvere 
20 gdifarina di mandorle 

100 g di mascarpone 

220 g di cioccolato fondente 
200 g di panna fresca 

30 g di zucchero a velo 


PER LA BAVARESE: 
150 g di latte 

250 g di panna fresca 
semi di 1 baccello di vaniglia 
Z0gdizucchero 

5 tuorli 
200gdizibibbo 
80gdizucchero a velo 
500 g di mascarpone 
16gdi colla di pesce 
50 gdiacqua 

20 acini di uva 


Montate a spuma le uova con lo 
zucchero, poi unite fecola, farina, lie- 
vito, sale ed essenza di mandorle. 
Completate con il cacao setacciato e 
la farina di mandorle. Versate in una 
placca da 20x30 cm rivestita con 
carta forno e infornate a 180°C per 
12-13 minuti. Sfornate e raffreddate. 


In una casseruola portate a bol- 
lore latte, panna, vaniglia e 40 g 
di zucchero. Lasciate in infusione 
per 30 minuti, poi filtrate. Scaldate 
100 g di zibibbo. In una cioto- 
la montate a spuma i tuorli con 
120 g di zucchero. Unite il latte 
e ilvino a filo, poi ponete su fuoco 
basso e, mescolando, ispessite la 
crema (non portatela a bollore, per- 
ché impazzirebbe). Fuori dal fuoco 
aggiungete la colla di pesce, ammol- 
lata in acqua fredda per 10 minuti e 
strizzata. Fate freddare e poi unite il 
mascarpone sbattuto a parte con lo 
zucchero a velo. Per la bagna, bollite 
per 2 minuti l'acqua con 50 g di zuc- 
chero, poi unite 100 g di zibibbo. 


Ottenete dalla pasta due rettangoli 
di 20x30 cm. Foderate la placca con 
pellicola, poi adagiate un rettangolo 
e inumiditelo con la bagna. Versate 
una parte della crema e distribuite 
gli acini di uva lavati e asciugati. Ver- 
sate la crema rimasta e ponete in 
freezer per 30 minuti. Coprite con il 
secondo rettangolo e mettete in fri- 
go per 4-6 ore. 


Unite al mascarpone a tempera- 
tura ambiente il cioccolato fuso e 
intiepidito. Semimontate la panna 
con lo zucchero a velo e unitene 
100 g al composto. Mescolate bene, 
poi incorporate il resto. Versate sul 
secondo rettangolo, inumidito, livel- 
late e create delle zigrinature. Ponete 
in frigo per 1 ora. 
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LIQUORE&CAFFE 


Torta Vobional 
Mery al caffe è brandy 


INGREDIENTI PER 12 PERSONE 
100 g di burro + quello per lo stampo 
180 gdizucchero 

3 uova 

180 gdi farina 00 + quella per lo stampo 
2 cucchiaini di lievito per dolci 
50gdilatte 

3 gdi caffè in polvere 

2 bicchierini di brandy 

gelatina di albicocche q.b. 

15 g di cacao amaro in polvere 


PER LA CREMA: 
240gdi burro 

120 gdi zucchero a velo 
50 gdi caffè ristretto 
30gdi brandy 

150 g di panna vegetale 


PER LO SPECCHIO: 
6gdicolla di pesce 

70 gdicaffè ristretto 
50 g di zucchero 
T0gdiacqua 


In una ciotola montate il bur- 
ro morbido con lo zucchero, poi 
incorporate un uovo alla volta; unite 
anche la farina e il lievito setaccia- 
ti. Stemperate con il latte, poco per 


volta, e aromatizzate con il caffè. 
Livellate l'impasto in uno stampo 
a cerniera da 20 cm di diametro, 
imburrato e infarinato, e cuocete 
a 175°C per 40-45 minuti. Una volta 
cotto, sfornatelo, sformatelo, fatelo 
raffreddare e poi pareggiatelo in 
superficie e tagliatelo a metà. 


Perla crema al burro e caffè, ren- 
dete spumoso il burro morbido 
con lo zucchero a velo. Incorpo- 
rate, sempre sbattendo, il caffè e il 
brandy afilo e, infine, la panna vege- 
tale. Lavorate bene il composto per 
renderlo uniforme e cremoso. Per 
lo specchio al caffè, ammollate la 
colla di pesce in acqua fredda per 
10 minuti. Lasciate sobbollire dol- 
cemente per 3 minuti l'acqua con 
il caffè e lo zucchero, poi allontana- 
te dal fuoco e scioglietevi la colla di 
pesce strizzata. 


Mettete il primo disco di tor- 
ta nello stampo senza il fondo e 
bagnatelo con i bicchierini di bran- 
dy. Farcite ildolce con circa 250 gdi 
crema al burro e caffè. Coprite con 
il secondo disco e spennellate con 
la gelatina di albicocche. Stendete 
uniformemente su tutta la superfi- 
cie lo specchio al caffè e mettete in 
frigo per 30 minuti. 


Prelevate 100 g di crema al bur- 
ro rimasta e incorporatevi 15 g di 
cacao, poi inseritela in un sac à 
poche con bocchetta tonda media 
e tracciate un cordone dritto sul 
diametro della torta. Raccoglie- 
te la crema restante in una tasca 
con bocchetta a stella grande e 
cominciate a deporre tanti ciuf- 
fi ravvicinati su una metà della 
torta fino a ricoprirla. Conserva- 
te la torta in frigo, ma ricordate di 
riportarla a temperatura ambiente 
prima di consumarla. 
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INGREDIENTI PER 10 PERSONE 

Zuova 

60 g di zucchero 

85 gdi burro + quello per lo stampo 

65 g di farina 00 + quella per lo stampo 

35 g di cioccolato fondente 

6 g di cacao amaro in polvere + quello per decorare 
5 cucchiai di liquore all'arancia 

1 cucchiaino di lievito per dolci 

2 pizzichi di sale 


PER LA FARCIA: 

210 gdi succo di arancia 
100gdi zucchero 

3 tuorli 

20gdifarina 00 

6 cucchiai di liquore all'arancia 
500 gdi mascarpone 

65 g di zucchero a velo 

125 g di panna montata 

70 gdiscorza di arancia candita 
10-15 dragées 
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Fondete il burro con il cioccolato 
tritato e aromatizzate con 2 cucchiai 
di liquore. Montate le uova con lo zuc- 
chero, poi versate poco alla volta il 
composto di burro e cioccolato fred- 
do, sempre montando. Unite farina e 
cacao setacciati, lievito e sale. Versa- 
te inuno stampoa cerniera da 22 cm 
di diametro, imburrato e infarinato, 
infornate a 175°C e fate cuocere per 
20-25 minuti. 


Per la crema, scaldate 200 g di 
succo di arancia filtrato con 50 g 
di zucchero. Montate i tuorli con lo 
zucchero residuo, poi unite la fari- 
na. Versate a filo il succo. Ponete sul 
fuoco e fate addensare mescolando. 
Aromatizzate con 3 cucchiai di liquo- 
re e lasciate raffreddare. Intanto 
sbattete il mascarpone con lo zuc- 
chero a velo e aggiungetelo poi alla 


crema fredda. Incorporate anche 
125 g dipanna montata. Mescolate in 
una ciotolina 70 g di succo di arancia 
e 3 cucchiai di liquore. 


Con l'archetto pareggiate la torta, 
inseritela nello stampo e spennel- 
latela con la bagna. Distribuite sulla 
superficie la scorza d'arancia can- 
dita, a cubettini. Versate una parte 
della farcia e distribuite i dragées. 
Coprite con la crema rimasta e 
livellate la superficie con il dorso 
del cucchiaio. Ponete in frigo per 
4-6 ore. Quindi sformate la torta su 
un piatto e coprite in modo uniforme 
la superficie con il cacao. 


Stella con crema 


di marroni al maraschino 


INGREDIENTI PER 12 PERSONE 
160 g di burro 

130 g di zucchero 

4uova 

3 cucchiai di maraschino 

170 g difarina 00 

1 cucchiaino di lievito per dolci 
2 pizzichi di sale 

80gdilatte 

25 g di mandorle 

stelline di zucchero rosse q.b. 


PER LA CREMA E LA BAGNA: 
300 g di marroni sciroppati 

80 g di sciroppo di macerazione 
45g di maraschino 

30g di cacao amaro in polvere 
30gdi nocciole 

50 g dizucchero 

50 g di acqua 

600g di crema chantilly 


Montate burro morbido e zuc- 
chero, quindi amalgamate 1 uovo 
alla volta. Unite poi liquore e fari- 
na, lievito e sale, alternando con il 


latte. Completate con le mandorle 
tritate finissime. Versate l'impasto 
in uno stampo tondo da 28 cm di 
diametro, con carta forno, livellan- 
dolo. Fate cuocere per 23-25 minuti 
a 175°C, poi sfornatelo e lasciate- 
lo raffreddare fuori dallo stampo. 


Per la crema di marroni, frullate 
i marroni sgocciolati, diluiteli con 
lo sciroppo e 20 g di maraschino, 
poi incorporate il cacao e le noc- 
ciole tritate. Tenete da parte. Per 
la bagna portate a ebollizione per 
3-4 minuti l'acqua con lo zucchero, 
poi fuori dal fuoco versate 25 g di 
maraschino e raffreddate. 


Con l’'archetto tagliate a metà 
la torta. Su un foglio di carta 
disegnate un cerchio di 28 cm 
di diametro, poi inscrivetevi una 
stella e, con le forbici, ritagliatela. 
Disegnate la stella sulle due basi, 
poi ritagliatele. Spennellatele con 
la bagna e spalmate sulla prima 


LIQUORE&CAFFE 


stella la crema di marroni e cacao. 
Mettete la crema chantilly in un 
sac à poche e con essa farcite la 
prima stella. Sovrapponete quindi 
la seconda stella e ponete in frigo 
il dolce e la chantilly avanzata. 


Disegnate con un pennarello ali- 
mentare una stella più piccola 
sulla superficie della torta e deco- 
ratela con chantilly, usando il sac 
à poche con una bocchetta picco- 
la. Riempite poi tutto il resto con la 
bocchetta più grande. Completate 
la decorazione con stelline di zuc- 
chero rosse. 
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